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autant  de  liens  avec  le  passé.  Ils  sont  les  témoins  de  la  richesse  de  notre  histoire,  de  notre  patrimoine  culturel  et  de  la  connaissance  humaine  et  sont 

trop  souvent  difficilement  accessibles  au  public. 

Les  notes  de  bas  de  page  et  autres  annotations  en  maige  du  texte  présentes  dans  le  volume  original  sont  reprises  dans  ce  fichier,  comme  un  souvenir 

du  long  chemin  parcouru  par  l'ouvrage  depuis  la  maison  d'édition  en  passant  par  la  bibliothèque  pour  finalement  se  retrouver  entre  vos  mains. 
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dispositions  nécessaires  afin  de  prévenir  les  éventuels  abus  auxquels  pourraient  se  livrer  des  sites  marchands  tiers,  notamment  en  instaurant  des 
contraintes  techniques  relatives  aux  requêtes  automatisées. 
Nous  vous  demandons  également  de: 

+  Ne  pas  utiliser  les  fichiers  à  des  fins  commerciales  Nous  avons  conçu  le  programme  Google  Recherche  de  Livres  à  l'usage  des  particuliers. 
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quelconque  but  commercial. 

+  Ne  pas  procéder  à  des  requêtes  automatisées  N'envoyez  aucune  requête  automatisée  quelle  qu'elle  soit  au  système  Google.  Si  vous  effectuez 
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+  Rester  dans  la  légalité  Quelle  que  soit  l'utilisation  que  vous  comptez  faire  des  fichiers,  n'oubliez  pas  qu'il  est  de  votre  responsabilité  de 
veiller  à  respecter  la  loi.  Si  un  ouvrage  appartient  au  domaine  public  américain,  n'en  déduisez  pas  pour  autant  qu'il  en  va  de  même  dans 
les  autres  pays.  La  durée  légale  des  droits  d'auteur  d'un  livre  varie  d'un  pays  à  l'autre.  Nous  ne  sommes  donc  pas  en  mesure  de  répertorier 
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Les  épreuves  da  concours  d'admission  dans  le  corps  de 
rintendance  militaire  (Instruction  ministérielle  du  23  mars 
1897,  modifiée  par  Note  du  16  février  1898),  exigent  de  la 
part  de  tous  les  officiers  qui  y  prennent  part  des  études 
juridiques  dont  l'intérêt  est  aussi  incontestable  que  l'impor- 
tance. Ces  études  ont  préparé  les  fonctionnaires  de  Tin- 
tendance  à  apprécier  d'une  manière  toute  particulière  les 
avantages  qui  résultent  et  qui  résulteront  de  comparaisons 
entre  la  législation  française  et  les  législations  étrangères. 

Ces  comparaisons,  ainsi  que  la  recherche  des  moyens 
pratiques  d  améliorer  les  diverses  branches  de  la  législation, 
font  1  objet  des  études  si  universellement  appréciées  de  la 
SoaÉTÉ  DE  LÉGisL%.TioN  COMPARÉE,  dout  le  siège  est  à  Paris, 
et  qui  a  été  reconnue  comme  établissement  d'utilité  publi- 
que par  décret  du  4  décembre  1873.  Le  Bulletin  du  mois 
de  février  1900,  publié  par  cette  Société,  contient  une  étude 
aussi  approfondie  qu'intéressante,  due  à  M.  Paul  HAMEL, 
avocat  à  la  Cour  d'appel  de  Paris  et  relative  au  nouveau 
Code  allemand  de  procédure  pénale  militaire.  Le  caractère 
d'actualité  de  cette  étude  n'échappera  à  personne  :  nous 
sommes  donc  heureux  de  faire  bénéficier  nos  lecteurs  de  la 
gracieuse  autorisation  que  nous  a  accordée  le  Conseil  de 
Direction  de  la  Société  de  Législation  comparée  de  re^ny- 
dnire  in  extenso  l'étude  de  M.  Hamel,  auquel  nous  pré- 
sentons aussi  tous  nos  remerciements. 

(Note  de  la  Rédaction,) 
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Le  20  juin  1872  a  été  promulgué  le  Code  pénal  rai« 
litaire,  commun  à  TEmpire  allemand.  Il  restait  à 
poursuivre  l'œuvre  d'unification,  quant  à  la  procé- 
dure  et  à  l'organisation  des  tribunaux  militaires. 
Quatre  codes  particuliers  étaient  encore  en  vigueur 
en  1898  :  1<^  le  Code  prussien  du  3  avril  1845,  succes- 
sivement adopté  par  la  Confédération  de  l'Allemagne 
du  Nord,  le  grand-duché  de  Bade  et  F  Alsace-Lorraine  ; 
2^  le  Code  saxon,  du  4  novembre  1867  ;  3*  le  Code 
wurtembergeois,  du  20  juillet  1818,  modifié  par  des 
ordonnances  ultérieures  ;  et  4°  pour  la  Bavière,  le 
Code  du  29  avril  1869,  modifié  par  les  lois  des  28 
avril  et  27  septembre  1872  et  18  août  1879,  essentiel- 
lement différent  des  autres  codes  allemands. 

Sans  entrer  dans  le  détail  de  ces  lois  diverses,  on 
peut  dire  que  deux  systèmes  étaient  en  présence:  d'un 
côté,  en  Prusse,  Saxe  et  Wurtemberg,  fusion  de  la 
juridiction  avec  le  commandement,  et  par  suite  pré- 
dominance de  l'élément  militaire  ;  procédure  écrite 
et  secrète,  et  au  sommet,   lOberkriegsherr,  juge  su- 
prême en  dernier  ressort  ;  de  l'autre  côté,  en  Bavière, 
assimilation   aussi  étroite  que  possible  de  la  procé- 
dure à  la  procédure  pénale  civile,  avec  effacement  de* 
l'autorité  militaire  ;    procédure  orale  et  publique  ; 
adyonction  aux  MUitœr'Bèzirhgeriehte  d'un  jury  mi- 
litaire, composé  de  douze  ou  de  six  membres,   selon 
qu'il  y  a  crime  ou  délit  ;  au  sommet,  uae  cour  su- 
prême, ^ilûar-Obergericht,  véritable  cour  de  cassa- 
tion, composée  d'un  général  président,  d'un  auditeur 
général  charge  de  diriger  la  procédure,  ei  de  quatre 
auditeurs  supérieurs. 

Un  code  pénal  unique  suppose  une  réglementation 
unique  de  la  procédure  et  aussi  une  réglementation 
unique  des  tribunaux.  Depuis  vingt  ans,  le  Reichstag 
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réclamait  la  présentation  de  la  loi  nouvelle  ;  l'armée, . 
ennemie  des  nouveautés,  se  hâtait  lentement.  La 
tâche,  en  effet,  ne  laissait  pas  que  d'être  ardue.  Les 
militaires  accordaient  bien  «  qu'un  code  de  procédure 
pénale  militaire,  qui  ne  répond  plus  aux  concep- 
tions modernes  du  droit,  est  un  mal  »  ;  mais  ils 
ajoutaient  qu'un  code,  susceptible  de  mettre  en  péril 
la  discipline  militaire,  serait  un  bien  plus  grand  mal 
pour  l'armée  ;  StrafgewcUt  isl  Erziehung  zu  Gehonam, 
disait-on;  s'il  est  vrai  que  cette  conception  interdise 
toute  immixtion  dans  les  rapports  de  subordination, 
elle  suppose  par  contre,  une  justice  et  une  autorité 
paternelle;  le  Befehlshaber doit  être  le  Gerichtsherr, 
c'est-à-dire  disposer  de  tout,  de  l'instruction,  de  la 
procédure,  du  jugement  et  même  de  la  défense.  Les 
profanes  ou  mieux  les  juristes  répondaient  qu'une 
autorité  paternelle  ou  même  a  patriarcale  »  risq^iait 
d'être  arbitraire,  que  l'armée  d'aujourd'hui  c'est  le 
peuple  tout  entier  en  armes,  qu'il  ne  saurait  donc  y 
avoir  de  cloison  étanche  entre  la  justice  militaire  et 
la  justice  de  droit  commun  :  l'accusateur  ne  peut 
être  le  juge,  les  prévenus  militaires  ont  droit  aux 
mêmes  garanties  que  les  prévenus  ordinaires. 

Enfin,  le  30  novembre  1897,  fut  déposé  un  projet 
de  loi  en  450  articles  ;  il  était  qualifié  de  Militœr- 
arafgerichlsordnung  ;  il  eût  pu  aussi  bien  être  qua- 
lifié de  Milit(Brstrafproze$$ordnung.  On  peut  dire  qu'en 
générai  les  dispositions  relatives^à  l'organisation  des 
tribunaux  étaient  empruntées  au  Code  prussien  de 
1845,  et  celles  relatives  à  la  procédure,  au  Code  de 
pi^océdure  pénale  du  1*'  février  1877. 

La  discussion  en  première  lecture  eut  lieu  les  16 
et  17  décembre  1897.  Le  chancelier  présenta  lui- 
même  au  Reichstaç  le  rejeton  dont  l'enfantement 
avait  été  si  douloureux,  et  se  félicita  de  voir  le  nou- 
veau Code  réaliser  pleinement  die  modernen  Rechls- 
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anschauungen.  A  Texception  de  Tultra-conservateur 
M.  de  Puttkammer-Plauth,  pour  qui  «  Tarmée  est  un 
noli  me  tangere  »,  et  qui  redoute  surtout  que  les  partis 
n'exploitent  la  publicité  des  débats  pour  rendre  l'ar- 
mée impopulaire,  les  orateurs  de  tous  les  partis  ont 
fait  assez  bon  accueil  au  projet,  et  reconnu,  comme 
l'orateur  du  centre,  M.  Grœber,  qu'il  marquait  une 
heureuse  étape  dans  la  voie  du  progrès.  Ceux-là 
mêmes,  dont  l'attente  avait  été  déçue,  eurent  la  sa- 
gesse d'insinuer  qu'il  ne  fallait  pas  trop  tendre  la 
corde,  et  qu'à  vouloir  l'impossible  on  risquerait  de  ne 
pas  voir  aboutir  une  réforme  jugée  par  tous  indis- 
pensable. 

Le  8  mars  1898,  le  rapport  de  la  commission  de 
21  membres,  à  laquelle  le  projet  avait  été  renvoyé, 
était  déposé.  Sans  parler  des  modifications  de  détail 
dans  la  rédaction,  la  commission  s'était  montrée  plus 
libérale  que  le  gouvernement  sur  les  chapitres  de  la 
compétence  de  la  juridiction  militaire,  de  la  publicité 
des  débats,  de  la  liberté  de  la  défense.  Cinq  séances 
(du  15  au  19  mars)  furent  consacrées  à  la  discussion 
en  deuxième  lecture. 

La  première  partie  du  nouveau  code  traite  de 
l'organisation  judiciaire. 

TITRE  L 
Étendue  de  la  juridiction  pénale  militaire. 

Sont  justiciables  des  tribunaux  militaires  : 

Les  militaires  de  l'armée  active  et  de  la  marine 
active  ; 

Les  officiers,  officiers  de  santé  et  ingénieurs  mili- 
taires, mis  à  la  disposition  ; 

Les  officiers  à  la  suite  ou  à  la  retraite,  au  cas  et 
pour  le  temps  où  ils  sont  appelés  à  un  service  tem- 
poraire (art.  1,  al.  1,2,  6  et  7),  ou  en  dehors  du  ser- 
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vice,  pour  infractions  à  la  subordination  militaire, 
commises  sous  l'uniforme  (art.  5,  3®)  ; 

Les  militaires  des  Beurlaubtenstandes,  pour  infrac- 
tions aux  dispositions  des  lois  pénales  militaires  qui 
leur  sont  applicables  (art.  5,  1°); 

Les  officiers  en  congé,  pour  duel  à  armes  meur- 
trières, pour  provocation  ou  acceptation  d'une  pro- 
vocation à  ua  duel  de  ce  genre,  et  pour  port  de  car- 
tel (art.  5,  2^); 

Enfin  les  étrangers  et  les  Allemands,  à  raison  des 
actes  punissables  spécifiés  aux  articles  160  et  161  du 
Code  pénal  militaire  (art.  5,  4®). 

Les  tribunaux  civils  sont  compétents  pour  ins- 
truire et  statuer  sur  les  contraventions  aux  lois  et 
ordonnances  fiscales  et  de  police,  sur  la  chasse  et 
la  pêche,  lorsque  la  contravention  n'est  punie  que 
d'amende  et  de  confiscation  (art.  2)  ;  les  militaires  en 
activité,  non  officiers,  leur  sont  aussi  déférés,  à  raison 
des  crimes  ou  délits  commis  dans  l'exercice  des  fonc- 
tions civilesqu'ilsontpuremplir  au  service  de  l'Efnpire, 
d'un  État  confédéré  ou  d'une  commune  (art.  3).  Enfin, 
si  plusieurs  personnes,  dont  l'une  est  soumise  à  la 
juridiction  militaire  et  l'autre  à  la  juridiction  civile. 
ont  participé  comme  auteurs  principaux  ou  com- 
plices à  une  infraction  aux  lois  pénales  générales, 
ou  s'il  y  a  eu  entre  personnes  soumises  à  une  juri- 
diction différente  échange  d'injures  ou  de  coups  et 
blessures,  le  militaire  coupable  peut  être  déféré  au 
tribunal  civil  (art.  4). 

Ces  dispositions  additionnelles  sont  dues  à  l'initia- 
tive de  la  commission. 

Quelle  est  envers  leurs  justiciables  la  compétence 
des  tribunaux  militaires  ?  La  première  question  à 
résoudre  était  celle  de  savoir  si  les  délits  de  droit 
commun,  commis  par  des  militaires,  leur  seraient 
déférés.  Elle  n'est  pas  neuve;  le  droit  romain  l'avait 
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posée  et  résolue  en  faveur  de  la  juridiction  ordinaire. 
En  France,  la  Constituante  avait  inscrit  dans  la  loi 
des  30  septembre-!  9  octobre  1791,  le  principe  sui- 
vant :  «  Tout  délit  qui  n'attaque  pas  immédiatement 
le  devoir  ou  la  discipline  ou  la  subordination  mili- 
taire est  un  délit  commun,  dont  la  connaissance  ap- 
partient aux  juges  ordinaires  »  ;  et  sous  la  Restaura- 
tion, en  1829,  la  commission  de  la  Chambre  des 
pairs,  chargée  de  préparer  un  code  de  justice  mili- 
taire, s'était  rangée  à  la  même  solution.  Notre  Code 
du  9  juin  1857  s'est  montré  moins  libéral;  ses  rédac- 
teurs ont  cru  justifier  leur  résistance,  en  disant  que 
«  la  préférence  est  donnée  au  juge  militaire,  parce 
qu'il  est  le  juge  de  l'armée  ;  parce  que,  même  en  vio- 
lant la  loi  commune,  le  militaire  ne  perd  pas  cette  qua- 
lité ;  parce  que  mettre  Tarmée  sous  la  main  de  la  justice 
civile,  c'est  confondre  ce  qui  doit  être- soigneusement 
séparé,  c'est  ouvrir  une  source  de  conflits  regretta- 
bles, c'est  ôter  à  la  peine  qui  frappe  le  soldat  ce  qui 
la  rend  exemplaire  et  saisissante  :  la  rapidité  )).  Le 
législateur  de  1857  oubliait  qu'il  s'était  lui-même 
réfuté  par  avance  en  inscrivant  dans  l'exposé  des 
motifs  le  principe  contraire  :  «  Le  militaire  offre  un 
double  caractère,  il  est  citoyen  et  soldat;  comme 
citoyen,  il  reste  sous  l'empire  des  lois  générales  ; 
comme  soldat,  il  est  régi  par  la  loi  spéciale  de  l'ar- 
mée ».  Il  oubliait  aussi  que  Napoléon  lui-môme,  au 
Conseil  d'État,  avait  prononcé  cette  parole  :  «  La  jus- 
tice est  une  en  France;  on  est  citoyen  français  avant 
d'être  soldat  ». 

Si  le  militaire  est  citoyen  avant  d'être  soldat,  la 
conclusion  logique  est  qu'il  doit  à  la  justice  ordi- 
naire, commune  à  tous  les  citoyens,  la  réparation 
de  ses  fautes  contre  la  loi  commune,  tandis  qu'il 
n'appartient  qu'à  la  justice  militaire  de  punir  les 
fautes  contre  le  devoir  militaire.  Et  c'est  parce  que  le 
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fait  eommis  est  ponî  par  la  loi  militaire  et  non  parce 
que  celai  qui  l'a  commis  est  militaire,  que  les  conseils 
de  guerre  doivent  être  compétents.  La  compétence 
doit  être  réelle,  et  fondée  non  sur  la  qualité  do  cou- 
pable, mais  sur  la  nature  de  l'acte  commis,  ce  qui 
aurait  pour  conséquence  de  rendre  les  militaires 
justiciables,  pour  certains  délits,  des  tribunaux  civils, 
et  inversement  d'attribuer  compétence  aux  tribunaux 
militaires  pour  connaître  de  tous  délits  militaires, 
même  commis  par  des  citoyens  non  militaires  (1). 

A  la  compétence  des  tribunaux  civils,  pour  con- 
naître des  délits  de  droit  commun,  commis  par  des 
militaires,  le  gouvernement  a  nettement  opposé  le 
non  postimm.  II  a  même  exigé  davantage.  L'article  6 
défère  aux  tribunaux  militaires,  les  militaires  en 
activité,  même  à  raison  des  actes  commis  avant  leur 
entrée  au  service,  et  alors  même  que  l'action  publi- 
que aurait  été  déjà  intentée;  il  n'en  est  autrement 
que  s'il  a  été  statué  sur  l'infraction  commise  par  un 
jugement  de  condamnation  ou  d'acquittement  (art.  7). 

L'article  H  contient  enfin  une  disposition  que 
M.  Grœber  a  bien  pu  qualifier  d'innovation  exorbi- 
tante. Il  défère  à  la  juridiction  militaire  le  militaire 
qui,  dans  l'année  qui  suit  sa  libération,  se  rend  cou- 
pable, envers  un  ancien  supérieur  encore  en  activité, 
d'injures,  de  coups  et  blessures  ou  de  provocation  k 
un  duel,  à  raison  de  la  manière  dont  il  a  été  traité 
pendant  qu'il  servait  dans  Tarmée  active.  Encore  la 
commission  a-t-elle  réduit  de  deux  ans  à  un  an  le 
délai  proposé  par  le  gouvernement  et  exigé  que  le 
supérieur  injurié  ou  provoqué  fût  encore  en  activité. 
Aux  critiques  des  adversaires,  le  ministre  de  la  guerre 
a  répondu  que  c'était  précisément  pour  encourager 


(i)  La  /uslice  miUîaire  dans  Varmée  de  terre.  Thèse  pour  le  doc- 
toral, par  M.  André  Taillefer,  avocat  à  la  Cour  de  Paris.  Laroze, 
éditeur,  i895. 
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chaque  soldat  à  se  plaindre  immédiatement  des  sévi- 
ces dont  il  se  dit  victime,  plutôt  que  de  remettre 
sa  vengeance  au  lendemain  de  sa  libération,  que 
l'article  incriminé  avait  été  inséré.  Le  ministre  a 
même  ajouté  que  telle  était,  selon  le  gouvernement, 
la  portée  de  cette  disposition,  que  son  rejet  entraîne- 
rait le  retrait  du  projet  tout  entier. 

TITRE  II. 
Exercice  de  la  juridiction  pénale  militaire. 

« 

La  loi  distingue  entre  la  basse  et  la  haute  juridic- 
tion. La  basse  juridiction  ne  s'étend  que  sur  les  sous- 
officiers  et  soldats  (art.  14).  Elle  comprend  les  délits 
militaires  qui  ne  sont  passibles  que  de  la  mise  aux 
arrêts,  et  les  contraventions  (art.  15)  et  aussi  certains 
délits  prévus  soit  par  le  Code  pénal  militaire,  soit 
par  le  Code  pénal  civil,  si  toutefois  la  peine  à  prévoir 
ne  doit  pas  excéder  six  semaines  d'emprisonnement 
ou  150  marks -d'amende  (art.  16).  La  haute  juridic- 
tion s'étend  à  toutes  les  personnes  soumises  à  la  juri- 
diction pénale  militaire  et  embrasse  toutes  actions 
punissables  (art.  17). 

La  juridiction  pénale  militaire  est  exercée  par  les 
chefs  de  juridiction,  Gerichtsherrcn,  et  par  les  tribu- 
naux de  jugement,  erkennenden  Gerichte. 

Le  Gerichtsherr,  chef  de  corps  pour  la  basse  juridic- 
tion, général  en  chef  pour  la  haute  juridiction,  n'est 
pas  un  juge  ;  il  ne  rend  jamais  de  jugement.  Ses 
fonctions  et  ses  pouvoirs  sont  ceux  du  ministère  pu- 
blic et  du  juge  d'instruction.  C'est  lui  qui  intente 
l'accusation,  qui  dirige  l'instruction  et  l'ensemble  de 
la  procédure.  Ses  assesseurs,  officiers  judiciaires, 
Gerichtsoffiziere  ou  employés  de  justice  militaire, 
Kriegsgerichtsrœthe,   nommés  les  premiers  par  lui- 
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même,  les  seconds  par  l'empereur^  ne  sont  chargés 
que  des  actes  d'instruction  accessoires  et  sous  sa 
surveillance,  et  ils  doivent  obtempérer  à  ses  instruc- 
tions. La  procédure  une  fois  close,  c'est  le  Gerichts- 
herr  qui  prononce  le  non-lieu,  ou  décide  de  la  mise 
en  jugement  ;  en  ce  cas,  il  convoque  le  tribunal  qui 
doit  statuer.  C'est  encore  lui  qui  ordonne  la  détention 
préventive  d'un  inculpé,  ou  décerne  un  mandat 
d'arrêt.  C'est  enfin  lui  qui  assure  l'exécution  de  la 
peine. 

Il  a  paru  au  gouvernement  que  l'autorité  militaire 
qui  commande  et  qui  a  la  responsabilité  de  la  disci- 
pline devait  aussi  exercer  la  juridiction,  qu'il  n'y 
avait  pas  place  à  côté  d'elle  pour  un  juge  d'instruc- 
tion indépendant,  qu'il  ne  pouvait  donc  être  question 
d'établir  auprès  des  conseils  de  guerre  un  commis- 
saire du  gouvernement  indépendant.  En  vain 
faisait-on  observer  que  le  Gerichtsherr  était  à  la  fois 
le  supérieur  et  l'accusateur,  qu'il  ne  serait  pas 
plus  diminué  par  l'assistance  d'un  juge  indépen- 
dant que  le  ministère  public  ne  l'est  au  civil 
par  l'indépendance  du  juge  d'instruction.  Le  Reichstag 
a  passé  outre,  sans  souci  de  la  confusion  des  pou- 
voirs, et  au  mépris  de  cette  règle  de  bon  sens,  que 
Tautorité  qui  requiert  les  poursuites  ou  les  intente  ne 
devrait  pas  avoir  le  pouvoir  de  statuer  sur  les  résul- 
tats de  l'information  qu'elle  a  ordonnée. 

Les  tribunaux  de  jugement  sont:  1°  les  conseils  de 
garnison  {StandgerictUe)  ;  2""  les  conseils  de  guerre 
{Kriegsgerichte)  ;  3°  les  conseils  de  guerre  supérieurs 
(Oberkriegsgerichte)  ;  et  4^  le  tribunal  militaire  de 
l'Empire  {Reichsmilitœrgericht). 

Le  législateur  a  cru  devoir  faire  précéder  l'énumé- 
ration  de  l'article  18  d'un  alinéa  aussi  solennel  qu'in- 
solite :  aLes  tribunaux  de  jugement  sont  indépendants 
et  ne  sont  soumis  qu'à  la  loi  o. 
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Les  Standgerichte,  sortes  de  condcJls  de  discipline 
supérieurs,  comme  il  en  existe  notamment  en  Russie, 
en  Angleterre,  en  Autriche,  se  composent  de  trois 
juges,  un  officier  supérieur,  un  capitaine  et  un  lieute- 
nant, désignés  annuellement  par  le  Gerichtsherr.  Ils 
connaissent  des  affaires  criminelles  qui  ressortissent 
à  la  basse  juridiction,  et  ne  peuvent  prononcer  de 
peine  supérieure  à  six  semaines  d'emprisonnement 
ou  150  marks  d'amende  (art.  38  à  48).  Il  a  paru  au 
législateur  que  ces  tribunaux,  n'ayant  à  juger  en  fait 
et  en  droit  que  des  affaires  simples,  Bagatelkacheriy 
essentiellement  militaires,  pouvaient  n'être  compo- 
sés que  d'hommes  du  métier,  sans  l'assistance 
d'aucun  juriste. 

Les  Kriegsgerichte  sont  composés  de  cinq  juges, 
quatre  officiers  et  un  conseiller  au  conseil  de  guerre, 
Kriegsgerichtsrath,  ou  trois  officiers  et  deux  conseil- 
lers, au  cas  ou  le  Gerichtshefr  estime  que  la  peine 
encourue  peut  être  la  peine  de  mort  ou  une  peine 
d'emprisonnement  de  plus  de  six  mois.  La  composi- 
tion du  tribunal  diffère  selon  le  grade  de  l'inculpé  : 
l'officier  le  plus  élevé  en  grade  préside  les  débats,  le 
conseiller  le  plus  ancien  les  dirige.  Jusqu'alors,  en 
Prusse  et  dans  le  Wurtemberg,  les  sous-officiers  et 
simples  soldats  étaient  admis  à  siéger  au  conseil  de 
guerre,  s'il  s'agissait  de  juger  un  de  leurs  camara- 
des. Désormais  les  officiers  seuls  en  font  partie. 
L'exposé  des  motifs  fait  ressortir  avec  raison  que  la 
jeunesse,  l'inexpérience,  la  dépendance  des  uns  et 
des  autres  ne  permettaient  pas  plus  aux  sous-officiers 
qu'aux  simples  soldats  de  faire  l'office  de  juges.  Le 
gouvernement  impérial  n'a  pas  voulu  davantage  de 
la  composition  des  Sezirksgerichte  bavarois,  compo- 
sés d'autant  d'auditeurs  que  d'officiers,  et  assistés 
d'un  jurj'  militaire  de  douze  ou  de  six  membres, 
selon  qu'il  y  avait  crime  ou  délit. 
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Les  Kriegsgerichte  connaissent  en  appel  des  senten- 
<îes  des  Standgerichtey  et  en  premier  ressort  de  toutes 
les  affaires  qui  ne  sont  pas  de  leur  compétence  (art.  49 
à  64). 

Les  Oberkriegsgerichte  sont  composés  de  sept  juges, 
cinq  officiers  et  deux  conseillers  au  conseil  de  guerre 
supérieur.  Ils  connaissent  en  appel  des  sentences 
rendues  en  premier  ressort  par  les  conseils  de  guerre 
(art.  65  à  70). 

Le  Reichsmilitœrgericht,  véritable  cour  de  cassation, 
statue  sur  les  recours  en  revision.  Il  siège  à  Berlin, 
et  a  pour  président  un  général  en  chef,  nommé  par 
l'empereur,  comme  tous  les  autres  membres  du  tri- 
bunal. Auprès  du  tribunal  sont  établis  des  sénats, 
composés  de  quatre  officiers  et  trois  jurisconsultes, 
ou  trois  officiers  et  quatre  jurisconsultes,  si  le  recours 
en  revision  est  fondé  exclusivement  sur  la  violation 
des  règles  de  procédure  ou  d'un  principe  de  droit  des 
lois  civiles  générales.  Auprès  du  tribunal  est  établi 
un  commissariat  du  gouvernement  {Militaramvalt- 
schaft),  composé  d'un  haut  commissaire  et  d'un  ou 
plusieurs  commissaires  du  gouvernement  :  le  haut 
commissaire,  qui  relève  du  président  du  tribunal,  est 
tenu  de  représenter  l'opinion  de  ce  dernier  dans  les 
questions  qui  touchent  à  un  règlement  militaire  qu'il 
s'agit  de  faire  valoir  ou  d'interpréter,  ou  à  un  prin- 
cipe du  service  militaire  (art.  71  à  92  et  103  à  107). 

La  Bavière  possédait  antérieurement  une  cour 
suprême  militaire,  exclusivement  composée  de  juris- 
consultes, siégeant  sous  la  présidence  d'un  général. 
D'autre  part,  le  traité  de  Versailles  stipule  que  l'armée 
bavaroise,  partie  intégrante  de  l'armée  fédérale,  forme 
un  tout  indépendant,  in  sich  geschlossen,  avec  une 
administration  indépendante,  sous  l'autorité  de  S.  M. 
le  roi  de  Bavière.  Dès  le  premier  jour,  le  comte  de 
Lerchenfeld-Kœfering,  ministre  de  Bavière,  a  expliqué 
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au  Reichstag  que  cela  voulait  dire  que  le  roi  de 
Bavière  a  la  plénitude  de  juridiction  militaire,  et 
qu'aucun  autre  tribunal  que  celui  institué  par  le  roi, 
fût-il  tribunal  d'empire,  ne  peut  en  Bavière  prétendre 
à  la  moindre  juridiction.  Après  de  longues  négocia- 
tions suivies  entre  l'empereur  et  le  prince  régent  de 
Bavière,  l'alBaire  a  été  finalement  réglée  par  la  loi  du 
9  mars  1899.  dont  l'article  !•' porte  qu'il  est  institué  à 
Berlin,  auprès  du  tribunal  militaire  de  l'empire,  un 
sénat  particulier  pour  l'armée  bavaroise,  sénat  dont 
le  président,  les  conseillers  et  l'organe  du  ministère 
public  sont  nommés  par  le  roi  de  Bavière. 

Les  conseillers  au  conseil  de  guerre  ou  au  conseil 
de  guerre  supérieur  doivent,  après  leurs  études  sui- 
vies à  l'Université,  avoir  fait  un  stage  préalable 
auprès  d'un  tribunal  de  droit  commun,  et  posséder 
la  Richterqualitœt.  En  tant  que  juges,  ils  sont  indépen- 
dants. En  tant  que  Militœrbeamten,  fonctionnaires  de 
la  justice  militaire,  appartenant  par  suite  à  l'armée 
active,  ils  sont  subordonnés  au  Gerichtsherr,  sans  être 
toutefois  des  instruments  aveugles  entre  ses  mains 
(art.  93  à  97). 

La  France  est  un  des  rares  pays  où  l'organisation 
des  tribunaux  militaires  ne  comporte  aucun  juris- 
consulte de  profession  :  le  rapporteur  et  le  commis- 
saire du  gouvernement,  officiers  l'un  et  l'autre,  n'ont 
à  justifier  d'aucune  connaissance  juridique.  ((  Il  faut, 
disait  en  1857  le  rapporteur  du  Corps  législatif,  avoir 
fait  partie  intégrante  de  l'armée,  en  connaître  l'esprit 
et  les  besoins,  avoir  vécu  avec  elle  pour  se  faire  une 
idée  suffisante  du  nombre  infini  de  circonstances  qui 
font  varier  les  droits  et  les  devoirs,  avoir  appris  son 
histoire,  et  partagé  ses  travaux,  ses  périls  et  sa  gloire 
pour  comprendre  les  exigences  de  sa  vie.  »  Avant  de 
rompre  avec  la  tradition,  pour  s'inspirer  de  la  loi 
allemande,  il  sera  nécessaire  de  ne  pas  oublier  que 
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rintervention  des  jurisconsultes  allemands,  c'est-à- 
dire  de  Télément  laïque,  n'équivaut  pas  à  une  main- 
mise du  droit  commun  sur  la  justice  militaire  ;  et, 
plutôt  que  de  renoncer  au  jugement  des  militaires 
coupables  par  leurs  pairs  ou  leurs  supérieurs  exclusi- 
vement, serait-il  préférable  de  créer  un  corps  de 
magistrats  militaires  où  seraient  pris  exclusivement 
les  rapporteurs  et  les  commissaires  du  gouvernement, 
qui  seraient  recrutés  dans  l'armée,  et  choisis,  après 
certaines  épreuves,  parmi  les  capitaines  anciens  ou 
les  officiers  supérieurs,  dont  l'emploi  serait  pour  eux 
une  carrière  et  non  une  retraite. 

La  deuxième  partie  du  nouveau  Code  traite  de  la 
procédure. 

L'instruction  préalable  (  Voruntersiu:hung) ,  telle 
qu'elle  est  prévue  au  livre  II,  section  ni  du  Code  de 
procédure  pénale,  ne  pouvait  être  maintenue  dans  la 
loi  nouvelle,  puisqu'elle  suppose  la  coexistence  du 
ministère  public  chargé  de  la  poursuite  et  d'un  juge 
d'instruction  indépendant.  L'indépendance  de  ce  juge 
a  paru  au  gouvernement  incompatible  avec  l'intérêt 
de  l'armée  et  l'autorité  prépondérante  du  Gerichts- 
herr,  auquel  doit  appartenir  la  poursuite  en  tout  état 
de  cause. 

C'est  pourquoi  la  loi  substitue  à  l'instruction  préa- 
lable une  procédure  nouvelle,  qu'elle  qualifie  de  pro- 
cédure d'investigations  (Ermittelungsverfahren). 

Toute  dénonciation,  qu'elle  émane  d'un  militaire, 
de  la  police  et  de  la  sûreté  ou  du  ministère  public, 
est  adressée  à  l'autorité  supérieure  de  l'inculpé.  Un 
rapport  est  dressé  et  envoyé  au  Gerichtsherr ,  qui  or- 
donne qu'il  soit  procédé  aux  investigations  nécessai- 
res, et  on  confie  le  soin  et  les  détails,  soit  à  un 
Gerichtsoffizier,  soit  à  un  conseiller  au  conseil  de 
guerre,  selon  que  l'affaire  est  du  ressort  de  la  basse 
ou  de  la  haute  juridiction.  Le  Gerichtsherr ,  sans  pren- 


14  REVUE  DU  SERVICE  DE  L'INTENDANCE. 

dre  part  aux  opérations  d'instruction,  est  toujours 
autorisé  à  prendre  connaissance  de  l'état  de  la  procé- 
dure par  Texamen  des  pièces,  et  à  prendre  les  ordon- 
nances qui  lui  paraissent  propres  à  éclaircir  l'affaire. 
La  procédure  d'investigations  ne  s'étend  pas  au-delà 
de  ce  qui  est  nécessaire  pour  permettre  de  décider 
s'il  convient  d'intenter  l'accusation  ou  de  discontinuer 
les  poursuites.  Elle  est  close  par  l'interrogatoire  de 
l'inculpé  sur  ses  résultats  (art.  151  à  170). 

Il  n'appartient  qu'au  Gerichtsherr  d'ordonner  la 
détention  préventive  d'un  inculpé,  et  de  décerner  un 
mandat  d'arrêt  (art.  174). 

Avant  qu'il  ne  soit  saisi,  le  droit  de  mettre  provi- 
soirement en  état  d'arrestation  appartient  aux  supé- 
rieurs militaires,  aux  postes  militaires  et  aux 
fonctionnaires  de  police  et  du  service  de  la  sûreté, 
dans  certains  cas  seulement,  «  et  lorsqu'il  y  a  péril 
en  la  demeure  ».  L'article  180  ajoute: 

«  Il  est  permis  à  toute  personne  de  mettre  provisoi- 
rement en  état  d'arrestation  Tindividu  soumis  à  la 
juridiction  pénale  militaire  surpris  en  flagrant  délit 
de  crime  ou  de  délit  ou  poursuivi  à  raison  d'un  flagrant 
délit,  lorsque  cet  individu  est  soupçonné  de  vouloir 
prendre  la  fuite  ou  s'il  est  impossible  de  constater  sur- 
le-champ  son  identité.  —  Pour  toute  personne  appar- 
tenant à  la  force  armée,  ayant  rang  d'officier  et  se 
trouvant  en  uniforme,  la  supposition  qu'il  veuille 
prendre  la  fuite  ou  que  son  identité  ne  puisse  pas  être 
constatée  sur-le-champ  n'est  pas  admise,  à  moins 
qu'il  ne  soit  pris  en  flagrant  délit  de  crime  ou  pour- 
suivi à  raison  de  ce  flagrant  délit.  » 

Par  respect  pour  l'uniforme ,  l'habit  du  roi 
(Kœnigs-Rock)  et  pour  prévenir  tout  conflit,  le 
gouvernement  n'a  pas  admis  qu'il  fût  loisible  à  un 
individu  quelconque,  pas  même  à  un  agent  de  police, 
de  mettre  la  main  au  collet  d'un  officier  en   uni- 
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forme,  à  moins  qu'il  ne  soit  pris  en  flagrant  délit 
de  crinje.  La  commission  ajoutait  :  a  ou  d'un 
délit  passible  de  la  dégradation  eivique  »  ;  Tamen- 
dament  Beck  et  Munckel  proposait  une  autre  addi- 
tion: tfou  d'un  délit  autre  que  ceux  qui  ne  peu- 
vent être  poursuivis  que  sur  une  plainte  »  ;  plus 
simplistes,  et  résolus  à  ne  pas  comprendre  qu'il 
puisse  y  avoir  un  honneur  spécial  pour  MM.  les 
otticiers,  les  socialistes  demandaient  le  rejet  de  l'ali- 
néa tout  entier.  Le  ministre  de  la  guerre  a  posé  la 
question  de  confiance  envers  le  corps  d'officiers,  et 
après  une  discussion  des  plus  violentes,  à  laquelle 
(on  était  au  18  mars  1898)  le  cinquantenaire  de  la 
Révolution  de  1848  donnait  encore  plus  d'aliments, 
le  Reiclistag  finit  par  se  ranger  à  l'avis  du  gouverne- 
ment. 

Sur  le  rapport  ver tial  ou  écrit  de  l'assesseur  chargé 
de  l'instruction^  le  GerichUherr  clôt  la  procédure  d'in- 
vestigations ;  ou  bien  il  met  l'inculpé  hors  de  cause, 
et  dans  ce  cas  le  plaignant  ou  la  partie  lésée  peut  se 
pourvoir  devant  le  Gerichtsherr  supérieur,  et,  si  son 
pourvoi  est  rejeté,  devant  le  tribunal  militaire  de 
lempire,  ou  bien  il  intente  l'accusation,  dresse 
VAnklageschrift,  à  moins  qu'il  n'intervienne  une  pu- 
nition disciplixiaire^  et  convoque  le  conseil  de  garni- 
son ou  le  conseil  de  guerre  (art,  243  à  259).  Si  l'in- 
culpation porte  exclusivement  sur  une  contravention, 
le  OericliUherr  peut,  après  la  clôture  de  la  procédure 
et  sans  débats,  prononcer  par  ordonnance  pénale 
écrite  (StrafcerfûgUng)  une  peine  de  quinze  jours 
d'arrêts  ou  une  amende  (art.  349). 

Il  est  procédé  devant  le  tribunal  à  des  débats  oraux 
et  publics  (Hattplverluindiung).  Toutefois,  le  huis  clos 
peut  être  prononcé,  «  si  la  publicité  présente  un 
danger  pour  Tordre  public,  en  particulier  la  sûreté 
de  1  Etat,   les  intérêts   du  service  militaire  ou  les 
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bonnes  mœurs  —  sans  préjudice  du  droit  apparte- 
nant à  l'empereur  d'édicter  des  prescriptions  d'ordre 
général,  pour  préciser  les  cas  où  le  tribunal  doit 
interdire  la  publicité  des  débats  comme  dangereuse 
pour  la  discipline  »  (art.  283).  Si  la  publicité  des 
débats  est  une  nouveauté  et  un  progrès,  il  a  paru  à 
bon  nombre  de  critiques  que  l'article  qui  prévoit  les 
exceptions  au  principe  posé  est  bien  élastique. 

Les  militaires  en  activité  ne  sont  autorisés  à  assis- 
ter aux  débats  publics  qu'à  la  condition  de  n'être  pas 
inférieurs  en  grade  à  l'accusé. 

Quant  à  la  personne  lésée,  elle  peut  assister  aux 
débats,  à  moins  qu'il  n'y  ait  huit  clos.  Si  c'est  un 
militaire,  le  tribunal  peut,  pour  la  sauvegarde  de  la 
discipline,  ordonner  son  éloignement  ;  et  enfin,  si  ce 
militaire  est  inférieur  en  grade  à  l'accusé,  le  Reichs- 
tag  a  départagé  le  gouvernement  qui  n'admettait  sa 
présence  en  aucun  cas  et  la  commission  qui  l'admet- 
tait dans  tous  les  cas,  en  décidant  transactionnelle- 
ment  «  qu'il  peut  lui  être  permis  d'assister  aux  dé- 
bats »  (art.  287  et  288). 

L'accès  de  la  salle  d'audience  peut  être  interdit  aux 
femmes,  aux  enfants  et  aux  personnes  n'ayant  pas  la 
jouissance  des  droits  civiques,  ou  se  présentant  dans 
un  état  qui  ne  convient  pas  à  la  dignité  du  tribunal. 

Les  décisions  sont  rendues  à  la  majorité  absolue 
des  voix,  et  non  à  la  majorité  des  deux  tiers  des  voix, 
qui  est  la  majorité  requise  par  l'article  262  du  Code 
de  procédure  pénale,  pour  qu'une  décision  puisse 
intervenir  dans  un  sens  défavorable  à  l'accusé  sur  la 

question  de  culpabilité. 

Combien  plus  clémente  est  la  disposition  de  notre 
Code  de  justice  militaire,  qui  permet  l'acquittement  à 
la  minorité  de  faveur,  en  édictant  qu'il  suffit,  pour 
que  l'accusé  soit  reconnu  non  coupable,  que  trois 
juges  sur  sept  se  prononcent  pour  son  acquittement  ! 
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Il  paraît  même  difficile  d'admettre,  comme  l'a  pensé 
le  législateur  de  1857,  que  la  discipline  fût  en  péril, 
parce  qu'il  serait  permis  aux  juges  militaires  de  faire 
bénéûcier  l'accusé  des  circonstances  atténuantes, 
sauf  à  ne  pouvoir  abaisser  la  pénalité  que  d'un  degré 
en  matière  criminelle  ;  nous  pensons  même  que  c'est  à 
torique  la  loi  de  sursis  du  26  mars  1891  a  été  déclarée 
non  applicable  devant  les  tribunaux  militaires. 

La  loi  nouvelle  laisse  à  l'assistance  du  défenseur 
beaucoup  plus  de  latitude  que  ne  le  faisait  le  Code 
prussien,  sans  aller  cependant  aussi  loin  que  le  Code 
de  procédure  pénale. 

L'accusé  ne  peut  recourir  à  l'assistance  d'un  défen- 
seur qu'après  la  clôture  de  la  procédure  d'investiga- 
tions et  il  ne  peut  y  recourir  devant  les  Standgerichte 
(art.  337),  S'il  y  a  crime,  le  Gerichtsherr  doit  lui  dési- 
gner d'offlce  un  défenseur.  Le  projet  du  gouvernement 
n'admettait  que  les  ofTiciers  à  présenter  la  défense  des 
inculpés,  prévenus  de  délits  militaires,  et,  en  matière 
de  crimes  ou  de  délits  civils,  il  n'admettait  que  les 
Rerhtsanwœlte  spécialement  autorisés.  La  commission 
el  le  Reichstag  sont  allés  plus  loin.  Aux  termes  de 
l'article  341,  sont  admis  comme  défenseurs  les  ofTi- 
ciers en  activité,  les  conseillers  au  conseil  de  guerre, 
les  employés  militaires  supérieurs  ne  faisant  pas 
fonctions  de  juges,  mais  avec  l'autorisation  de  l'au- 
torité militaire  supérieure,  et  les  offlciers  en  congé, 
sans  autorisation.  En  toute  matière,  les  avocats- 
avoués,  nommés  par  l'autorité  militaire  supérieure, 
peuvent  plaider,  et  s'il  s'agit  de  crimes  ou  de  délits 
civils  limitativement  spécifiés,  tout  avocat-avoué 
admis  auprès  des  tribunaux  allemands  a  le  droit  de 
se  présenter  ;  encore  faut-il  qu'il  soit  autorisé  sur  sa 
demande  par  le  Gerichtsherr,  qui  peut  d'ailleurs  se 
réclamer  de  la  sûreté  de  l'Etat  et  des  intérêts  du  service 
pour  refuser,  sauf  recours,  l'autorisation  demandée. 
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Les  voies  de  recours  ordinaires  (Rechtëmittet)  sont 
le  pourvoi  (Rechtsbeschwerde))  Tappel  {Berufung)  et  la 
revision  {Révision)  (art.  363). 

Le  pourvoi  ne  peut  être  formé  que  contre  Tes  dé- 
crets et  ordonnances- (art.  364'). 

L'appel  ne  peut  être  interjeté  que  contre  les  sen- 
tences des  Standgerichte  et  les  jugements  dies  conseils 
de  guerre  rendus  en  premier  ressort.  Le  délai  est  dé 
huitaine.  L'appel  peut  être  interjeté  en  fait  et  en 
droit,  aussi  bien  par  le  Gerichtsherr  que  par  Tinculpé, 
et  il  peut  Têtre  par  le  Gericht^err  soit  en  faveur  de 
rinculpé,  soit  contre  lui.  L'appel  interjeté  par  l'in- 
culpé ou  dans  son  intérêt  ne  peut  entraîner  de 
condamnation  à  une  peine  plus  sévère  que  celle  qui  a 
être  prononcée  en  première  instance  (art.  365  et 
367,  et  378  à  396). 

Le  projet  du  gouvernement  avait  emprunté  au  code 
bavarois  l'article  168  qui  prévoyait  la  peine  dti  plai- 
deur téméraire  (Privolitœtsstrafe),  Le  Reichstag  a 
donné  raison  à  sa  commission,  qui  n'avait  pas  voulu 
de  cette  restriction  peu  libérale. 

La  revision  est  admise  contre  les  jugements  des 
conseils  de  guerre  supérieurs,  mais  seulement  pour 
violation  delà  loi,  ou  «  si  le  jugement  est  en  contra- 
diction avec  une  décision  impériale,  au  sujet  de  l'in- 
terprétation d'une  prescription  ou  d'une  règle  du 
service  militaire  »  (art.  397  à  400). 

Les  jugements,  qui  ont  acquis  force  de  chose  jugée 
et  ne  sont  plus  susceptibles  d'aucune  voie  de  recours, 
sont  revêtus  d'un  ordre  de  ratification  (Bèstœtigungs- 
order).  C'est  ài  la  fois  l'attestation  donnée  par  l'em- 
pereur ou  le  chef  d'Etat  que  le  jugement  a  force  de 
chose  jugée,  et  l'injonction  de  l'exécuter.  «  L'armée, 
disait  l'exposé  des  motifs,  attache  la  plus  grande  im- 
portance à  la  nécessité  de  cet  ordre,  parce  qu'il 
contribue  à  consolider  les  rapports  personnels  del'in- 
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téressé  avec  le  détenteur  de*  lat puissance  militaire.  » 
Au^i,  l'ordre  de  ratification^  qui.  ne  peut' toucher  au 
jugement  luit-méme,  ne  peuthil  que  contenir  une 
att6iittation>  de  la»  peine>  (art.  416. à.  Md).  Ldi  BesttBiir 
gu9\g$hlùmel\  en  dépiti  des  critiques^  qu'elle  a.  souIib*- 
vée8>  rappelle  simplement  que^  te  dispensateur  de 
toute  justice  est' FOôet'ftneg'^feen'  ;  à  lui  seul  appartient 
de  délivrer  la  formule  exécutoire  et  d'exercer  le  dr^oit 
de  frrâce.  Encampagne  et  à  bond,  les  voiesde  recours 
de  l'appel  et  de  la  révision»  ne»  sont  pae  admises  ;  par 
contre,  à  côté- du  droit' de  ratiflcationv  celui,  d'annu- 
lation {Aufhehung)  est  reconnu*  à,  l'empereur  ou  aux 
chefo  qu'il  délègue. 

L'article  436,  rislatif  à  la  reprise  d'une  preeédure 
terminée  par  un  jugement  passé  m,  force  de  chose  jugée, 
est  copié  sur  l'article  399du  Gode  de^procédure  pénale*:  ' 
seule  la»  réduction  du.  cinquième  paragraphe  diffône. 
Tandis  que  Tart.  399)  ^5^,  admet  la»  reprise  de  la  pno^- 
cêdurc,  «  lorsfjue  de  nouveaux  faits»  ou:  des  moyens 
de  preuve  nouveaux  seront  produits,  qui,  seuls  ou 
rapprochés  des.  preuves  aotôdeurement  reçues,  peu- 
reniditermimr  Tocg'Utffeme^  de  l^âxîcusé  ou  une  con- 
damnation à  une  peine  moins  forte,  par  suite  de  l'appli- 
catîofi  d'une  loi  pénale  moins  sévère  »,  l'article  436 
de  la  loi'  nouvelle  exige  que  «  des  faits  nouveaux 
ou.. .  résulte  Virmocenoe  du  condanmé,  soit  à  raison 
du  fait  môme  mis  à  sa  charge,  soit  à  raison  d'une 
circonstance  ayant  motivé  l'application  d'une  peine 
plus  dure,  ou  quil  soit  évident  qu'il  n'existe  plus  de 
soupçon  fondé  contre  l'accusé  ».  Encore  cette  seconde 
alternative  a-t-elle  été  ajoutée  par  la  commission  au 
projet  du  gouvernement.  C'est  le  tribunal  militaire 
de  l'Empire  qui  statue  sur  la  recevabilité  et  sur  le 
fond  de  la  demande  :  il  confirme  le  jugement  primitif, 
ou  statue  à  nouveau,  après  l'avoir  infirmé. 

I^  loi  du  20  mai  1898  sur  l'indemnité  à  allouer  aux 
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personnes  acquittées  à  la  suite  de  la  reprise  de  la 
procédure  est  applicable  aux  personnes  condamnées 
par  les  tribunaux  militaires.  L'indemnité  est  à  la 
charge  de  l'Etat,  sur  le  territoire  duquel  a  siégé  le 
tribunal  qui  a  condamné  en  premier  ressort,  sauf 
recours  contre  les  tiers,  dont  les  manœuvres  illégales 
ont  entraîné  la  condamnation  de  l'innocent  (art.  465 
à  468). 

Enfin,  l'article  469  met,  en  toute  hypothèse,  tous  les 
frais  de  procédure  à  la  charge  de  l'administration  de 
la  justice  militaire  :  il  n'est  fait  exception  que  pour 
les  honoraires  des  défenseurs. 

En  résumé,  il  est  hors  de  doute  que  la  loi  du 
1®'  décembre  1898,  en  même  temps  qu'elle  unifiait 
pour  l'armée  impériale  tout  entière  les  règles  de  la 
procédure,  a  donné  satisfaction  à  quelques-uns  des 
vœux  des  amis  du  progrès.  Substitution  de  la  procé- 
dure orale  à  la  procédure  écrite,  publicité  des  débats, 
liberté  plus  grande  laissée  à  la  défense,  voies  de  re- 
cours contre  toute  espèce  de  décisions,  institution  du 
tribunal  militaire  de  l'Empire,  ce  sont  là  autant  de 
réformes  auxquelles  peuvent  applaudir  ceux-là 
mêmes  qui  auraient  désiré  que  le  lien  entre  la  justice 
militaire  et  la  justice  de  droit  commun  fût  encore 
plus  étroit,  et  la  discipline  de  l'armée  n'aura  pas  à 
souffrir  d'une  loi  dont  le  respect  s'imposera  d'autant 
mieux  à  toutes  les  conscieuces  qu'elle  est  plus  libé- 
rale et  plus  équitable. 

Paul  Hamel, 

Avocat  à  la  Cour  d'appel, 

(Extrait  du   Bulletin  de  la  Société  de  Législation  corn,- 
parée,  —  Piohon,  éditeur,  à  Paris.) 


Soupe  au  blé  à  la  Vauban. 


Monsieur  (1),  vous  ne  trouverez  peut-être  pas  déplacée 
dans  votre  journal  une  recette  dont  le  grand  Vauban  ne 
dédaigna  pas  de  s'occuper.  Plus  on  s'efforce,  de  nos  jours, 
à  dépriser  ce  diamant  de  la  couronne,  plus  les  esprits  justes 
se  plairont  à  le  considérer  sous  toutes  ses  faces. 

J'ai  tiré  la  recette  ci-après  des  nombreux  manuscrits  du 
cabinet  de  M.  le  maréchal  de  Vauban.  Elle  y  est  chargée 
d'une  grande  quantité  de  corrections  et  additions  de  sa  main  : 
les  deux  notes  marquées  a  et  &  sont  entièrement  de  son 
écriture,  sssez  difficile  à  lire.  J'y  joindrai  par  renvois  quel- 
ques notes  d'expérience. 

Sowpe  au  blé,  inventée  par  M.  de  Vauban,  en  faveur 
de  ses  vieux  amis,  les  soldats  de  la  Sarre  (2). 

Prenez  une  livre  de  bon  bled  froment  (a)  lavez-le,  et 
en  ôtez  tout  ce  qui  nagera  sur  Teau  ;  après  quoi 
faites  chauffer  d'autre  eau  jusqu'à  bouillir:  raettez-y 
tremper  le  bled  couvert  d'un  linge  ou  d'autre  chose  ; 
et  si  c'est  le  soir,  laissez-le  tremper  toute  la  nuit.  Le 
lendemain  il  n'y  aura  qu'à  jetter  l'eau  dans  laquelle 
il  aura  trempé  toute  la  nuit,  y  en  mettre  de  la  nou- 
velle, et  le  faire  bouillir  jusqu'à  ce  qu'il  soit  crevé. 


(1)  Cette  curieuse  lettre,  d'un  officier  général  dont  le  nom  n'est  pas 
donné,  a  été  publiée  par  le  Journal  général  de  France  et  reproduite 
dans  VEbprii  des  joumaicx  français  et  étrangers  d'octobre  1786 
(t.  X,  quinzième  année^  p.  352). 

(S)  J'ai  un  mémoire  de  M.  de  Vauban  qui  commence  comme  il 
suit  :  €  Dans  le  temps  que  Pon  traitait  la  paix  des  Pyrénées  (1659), 
étant  capitaine  d'infanterie  au  régiment  de  la  Sarre. . .  »• 

(a)  Quand  on  n'a  pas  de  froment,  on  peut  faire  de  même  avec  toute 
autre  sorte  de  bled,  avec  la  di£férence  qu'il  faut  monder  l'orge  et  Té- 
peautre,  afin  de  les  décharger  de  leur  son  ou  enveloppe.  {Note  de 
M,  de  Yauban,) 
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Otez-en  le  trop  d'eau  (3),  et  l'écrasez  avec  la  cuiller  à; 
pot,  comme  on  fait  les  ^te.'Cëla  ^fait,    pren&z  un 
quarteron  de  lard  coupé  par  petits  moineaux  gros 
comme  de  gros  lardons  (6),  faites-le  fondre  à  part, 
avec  un  oignon  ou  des  poireaux,  des  ciboules,  même 
de  toute  autre  sorte  de  bonnes  herbes,  coupées  bien 
menues,^avecdu  sel.  Fricassez  cela  avec  le  lard'fondu  ; 
après  quoi  versez^le  dansla  marmite  ;  'remuez-^le  bien, 
et  le  laissez  de  rechef  'bouillir  un  peu  de  ten^ps  : 
moyennant  quoi  lasoupe  «era^en  état  d'être  mangée. 
I^^bled  préparé  de  te  sorte  (peiit  tenir  lieu  de  ip)ain 
et  dépotage,  et  ne  saurait  manquer  de  faire  unenour- 
riture  excellente,  parceque  le 'bled  isera  net  etpuvgé 
de  toutes  ordures,  d'un  fort  bon  goût,  et  à  fort  bon 
marché,  puisque  la  livre  de  bled  ne  coûtera  le  lilus 
souvent  au  soldat  que  la  peine  de  le'battre  pendant  et 
après  la  moisson,  et  qu'il  s'en  trouve  presque  toujours 
partout.  Il  n'y  a  donc  que  le  lard  qui  pourra  coûter 
quelques  six  à  sept  sols  la  livre,  auquel  cas  un  quar- 
teron leur  reviendra  à  dîx-hult  deniers,  «c-eât-ô-^dire 
à  neuf  deniers  par  chaque  homme;  car  deux  ou  «trois 
feront  un  très  bon  repas  avec  une  livre  de  Wed  et'un 
quarteron  de  lard  ainsi  accommodés.  Pour  lequel  tard 
pouvoir  acheter,  chaque  chamlirée  pourra  vendre 'la 
moitié  ou  le  tiers  de  âon.pain  (4).  'Par  ce  moyen,  41s 


(3)  Le  trop  d*eau.  C'est  tout  ce  qui  peut  en  sortir  en  penchant  la 
marmite,  sans  presser  le  grain.  Plas  on  en  laisse,  plus  on  affaiblit  le 
goût  que  le  lard  et  les  légatnes  cUmiient  à  la  soupe. 

(5) 'Celte  dose  peut  être  augmentée  mi  dittiîfltlée,  écrtotrte  on  tttut, 
en  suivant  la  même  prop(TMiûin  :  (5omme,  par  exemple. en  mettant  deux 
livres  de  bled  et  une  demi-livre  de  lard  ou  une  demi-livre'de  bled- et 
un  demi^^qurarteron  de  lard  ;'le  potage  aUfa  le  même. goût  et  le  mftme 
degré ide  bonté.  Le  pUis  de  lard 'ne  'Saurait  y  lirn  (?ât«r.  On  peut 
mettre  aussi. d'autre  viaBde  quand  on  en  a.  (Noie  de  M.  de  y«iu&an.) 

(4)  A  présent  ie  lard  e^ûterait  idans  i«s  camps 'plus  du  double  et  le 

J^aln  de  munition  Tiese  vèndraitiMUNêtre.  pas.  puis  .qu'alors;  puisque 
0^1680  à  i7^  le  bletd  vfttoit  <i6  à'SO livres,  comme  aujottrd'bui.  lï 
faudrait  donc  faire  un  autre  calcul,  quant  au  prix  de  cette  soupe. 
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trouveront  celui  d'apaiser  leur  faim  agréablement,  à 
juste  prix,  par  une  bonne  nourriture,  qui  ne  les  expo- 
sera pas  à  toutes  les  saletés  et  corruption  des  farines 
des  vivres,  qui  sont  souvent  échauffées  et  à  demi- 
pourries  ;  le  pain  mal  cuit,  mal  levé,  mal  paitri  avec 
de  méchantes  eaux  troubles,  le  plus  souvent  sales  et 
remplies  d'ordures;  ce  qui  cause  la  pins  grande  partie 
des  maladies  dont  ils  sont  affligés  pendant  le  cours 
des  campagnes  (5).  Il  est  enfin  constant  que  cette 
nourriture  les  entretiendra  sains  et  gaillards,  leur 
donnera  de  l'embonpoint  et  des  forces  en  leur  conser- 
vant la  santé. 

Ce  pdtage  à  la  Vairban'qTie  j'ai  fait  faire  plusieurs  fois 
devant  moi  dans  toute  sa  •siiii|>liGité,  d'une  demi^ivre  àe 
bled,  sans  antres  lôgomes  qu'un  oignon,  un  poireau  et  une 
bonne  pincée  de  ciboules,  âsactement  comme  la  recette,  a 
été  trouvé  de  bon  ^o&t  far  tous  ceux  qui  dînaient  chez  moi 
et  mangé  avec  plaisir  par  mes  domestiques.  Je  crois  bien 
que  la  pi  impart  des  gens  habitués  à  la  bonne  chère  ne  trou- 
veraient pas  agréable  de  mâcher  l'écorce  du  bled  et  son 
germe^  toujours  durs  et  qui  ne  se  laissent  pas  diviser  sous 
les  dents,  au  lieu  que  le  soldat  et  même  beaucoup  de  'per- 
sonnes de  plus  haut  étage  ne  trouveront  pas  plus  d'incon- 
vénients à  manger  le  tout  qu'à  avaler  l'enveloppe  des 
légumes  secs^  la  peau  et  les  pépins  des  fruits,  les  noyaux  de 
cerises,  etc. 

Par  "un  Oppicier  Gênérax. 


{h)  Quoique  nous  ayons  vu  pendant  les  guerres  de  Louis  XV  le 
service  des  tivres  tout  autrement  faitpour  l'ordinaire,  qu'il  n'est  ici 
dépeint  par  M.  de  Vauban,  il  peut  toujours  à  la  guerre  se  rencontrer 
des  circonstances  où  le  pain  du  soldat  soit  nécessiiirement  plus  ou 
moins  atteint  de  ce  défaut  et  où  ceUe  recette  serait  utilement  prati- 
cable. 


DE  L'EAU   POTABLE 


QUE  POURRAIT  SE  PROCURER 


la  garnison  d'un  fort  bloqué 


La  question  du  régime  des  eaux  du  camp  retrauché 
de  Toui,  ayant  été  magistralement  traitée  par  M.  le 
D'  Imbeaux  (1),  ingénieur  des  ponts  et  chaussées,  il 
ne  saurait  être  question  de  reprendre  ici  ce  travail. 

Nous  n'avons  en  vue,  dans  cette  note,  que  les 
eaux  de  pluie  emmagasinées  dans  les  citernes  d'un 
fort  pouvant  être  isolé  à  un  moment  donné  et  privé 
de  tout  apport  d'eau  de  source  ou  de  rivière. 

On  sait  que  ces  eaux  de  citernes  sont  recueillies 
soit  sur  un  sol  préparé  pour  former  une  source 
artificielle  (système  Rouby)  soit  en  drainant  et  cana- 
lisant toutes  les  eaux  de  tous  les  ouvrages  du  fort 
(eau  des  chapes). 

Des  Sources  artificielles  dites  «  Sources  Rouby  » . 

Les  renseignements  qui  suivent  sont  extraits  d'une 
Notice  sur  les  sources  artificielles  système  Rouby,  par 
M.  Edouard  Cahen. 

Etant  donné  la  pluviométrie  de  la  région,  on  peut 
choisir  un  terrain  dont  l'étendue  soit  en  rapport  avec 


(1)    Imbbaux.    Les  eaux   potables   et  lear  rôle    hygiénique   ea 
Meurthe-el-Moselle  (Thèse pour  le  doctorat  en  médecine). 
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la  quantité  d'eau  à  recueillir  pour  Teffectif  d'une 
garnison  déterminée.  On  creuse  un  terrain  en  don- 
nant à  Texcavation  la  forme  d'un  vallon  très  évasé 
représentant  une  pente  vers  un  point  déterminé  ;  sur 
toute  la  surlace  préparée  on  étend  une  mince  épais- 
seur de  glaise  et  on  recomble  à  mesure  avec  des 
couches  successives  et  superposées  de  sable  et  de 
cailloux  également  lavés  et  choisis. 

Disons  en  passant  que  le  sable  dans  la  pratique 
étant  l'élément  par  excellence  du  bon  fonctionne- 
ment de  la  source,  la  composition  des  couches  super- 
posées de  sable,  de  gravier  et  de  cailloux  a  une 
grande  importance  au  point  de  vue  du  rendement  de 
la  source  et  de  la  qualité  de  l'eau. 

Les  grains  trop  fins  retiennent  l'eau,  la  capillarité 
et  Tévaporation  diminuent  le  débit  du  liquide  qui 
s'écoule  mal.  Si  les  grains  sont  trop  gros,  l'eau  tra- 
verse cette  couche  sans  avoir  le  temps  de  s'améliorer 
au  contact  de  l'afflux  d'air  et  de  la  nitrification  des 
matières  azotées. 

Il  importe  également,  que  le  terrain  sur  lequel 
reposent  le  sable  et  les  cailloux  soit  revêtu  de  ciment. 
Ce  travail  augmente  considérablement  le  rendement 
de  la  source. 

Les  glacis  des  fortifications  se  prêtent  avantageu- 
sement à  cette  installation,  par  leur  pente  douce  et 
leur  déclivité,  vers  un  point  déterminé  qui  sera 
l'origine  de  la  source  à  diriger  jusqu'aux  réservoirs 
souterrains  de  la  défense.  De  plus  leur  situation  élevée 
rendra  facile  la  protection  de  la  nappe  artificielle  qui 
restera  théoriquement  à  l'abri  des  infiltrations  en 
profondeur  et  des  contaminations  animales  de  sur- 
face. 

Sur  la  nappe  artificielle  préparée  ainsi  qu'il  vient 
d'être  dit,  l'eau  ne  restera  pas  stationnaire.  Obéissant 
aux  lois  de  la   pesanteur,  elle  cheminera  plus  ou 
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moins  vite,  selon  rinclinaison,  réalisant  ainsi  la  su- 
pei:position  d'un  terrain  perméable  à  un  .terrain  im- 
perméable, c'est-à-dire  la  disposition  d'un  «appareil 
de  source. 

Cet  appareil  fonctionnant  comme  celui  d'une 
source  naturelle,  absorbera  et  rendra  la  plus  grande 
partie  de  l'eau  tombée  à  sa  surface.  C'est  alors  que  la 
masse  du  liquide  recueilli,  trop  grossièrement  épuré 
et  impropre  à  l'alimentation,  par  suite  de  son  défaut 
de  minéralisation  et  des  souillures  des  terrains  fil- 
trants qu'il  a  traversés,  demande  à  être  minéralisé  et 
^puré. 

A  cet  effet,  au  point  terminus  de  l'appareil  collec- 
teur, on  installe  dans  une  fouille  d'une  certaine  pro- 
fondeur, un  citerneau  en  .maçonnerie  divisé  en  deux 
compartiments  inégaux,;  lepluspetit  surmontant  le 
plus  grand  et  formant  corps  avec  lui.  Le  premier 
remplit  l'office  de  laboratoire,  reçoit  les  matériaux 
plus  ou  moins  solul)les  (fer  et  carbonate  de  chaux), 
destinés  à  minéraliser  l'eau  à  son  passage,  et  comm^u- 
nique  avec  le  second  par  d'étroits  orifices  aisément 
traversés.par .le  liquide. 

Le  deuxième  ^bassin  épure  l'eau  à  la  manière  d'une 
galerie  filtrante  formée  de  sable  très  fin,  exprès  quoi 
l'eau  dirigée  vers  le  fort,  est. emmagasinée  dans  d'im- 
menses citernes  indépendantes  l'une  de  l'autre,  .mais 
an  relation  à  volonté  avec  la  source  Rouby. 

Ces  citernes,  à  parois  étanches,  permettent  d'en 
conserver  toiijours  «une,  comme  approvisionnement 
de  réserve. 

sExaminons  la  valeur  alimentaire  de  l'eau  et  disons 
d'abord  que  sa  constitution  est  variable,  mais  dans 
les  limites  de  la  potabilité.  En  effet,  la  minéralisation 
ne  peut  être  constante  ;  elle  dépend  des  matériaux 
solubles placés  dans. le  laboratoire  et  de  la  rapidité 
d'écoulement. 
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La  richesse  organique*!  la 'population  microbienne 
relèvent  delà  composition  de  la  nappe;  la  couche 
superiicielle'bien  surveillée,  vierge  à  la  vue  de  toutes 
souillures  directes,  reçoit  les  germes- et  les  poussières 
atmosphériques,  qui  peuvent  eux-^mèmes  disparaître 
en  tout  ou  partie,  par  l'action  antiseptique  de  Tair  et 
du  sdleil. 

Le  lavage  donnera,  comme  la  minéralisation,  des 
résultats  variables  ;  enfin  la  qualité  biologique  de 
Teau  est  en  relation  avec  la  quantité  de  substances 
nutritives  retenues  par  la  couche  filtrante  plus  ou 
moins  compacte  et  neuve  et  elle  dépend  encore  du 
cours  des  saisons,  de  la  période  de  sécheresse  ou  de 
pluie,  de  Thumidité,  du  soleil,  de  l'air. 

Tout  ceci  dit  pour  expliquer  les  résultats  des  di- 
verses analyses  qui  ne  concordent  pas  toujours  quant 
aux  chiffres,  mais  qui  sont  identiques  dans  leurs 
conclusions  de  potabilité. 

Quoi  qu'il  en  soit,  l'eau,  plusieurs  foisprélevée  à  la 
source  après  des  variations  atmosphériques  diverse, 
a  donné  les  résultats  ci-joints. 

Eau  des  Chapes. 

-Sous  la  rubrique  générique  d'eau  dss  chapes,  nous 
comprendrons  toutes  les  eaux  provenant  des  diverses 
parties  du  fort  :  glacis,  fossés,  talus  igazonnés,  abris 
bétonnés  ou  protégés  par  un  simple  toit. 

Leau  du  fossé  dian>ant  des  CcJiponnières  peut  êtee 
amenée,  au  moyen  d'une  conduite  en  fonte,  et  par 
une  pompe  aspirante  étfoulante  réservée  à' cet  usage, 
jusqu'à  la  canalisation  générale  qui  conduit  toutes  les 
eaux  des  chapes,  à  la  chambre  centrale. 

L'eau  des  toitures  quand  elles  existent,  se  dirige 
également  vers  la  citerne  à  eau  potable,  mais  11  est 
urgent  d'écarter  les   premières  eaux,   le  plus  sou- 
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vent  contaminées  par  les  débris  orgaaiqjues  en 
suspension  sur  la  toiture,  après  une  période  de 
sécheresse.  L'appareil  le  plus  gôuéraleinent  employé 
dans  ce  but  consiste  en  un  robinet  à  troiis  ^oix 
commandé  par  un  flotteuxu  Les  premières  eauit  se 
déversent  dans  un  réservx)LC  dont  le  robinet  se  ferme 
au  moyen  du  flotteur  lorsque  le  bassin  est  plein. 

Les  premières  eaux  éliminées,  celles  qui  suivent 
sont  dirigées  dinectement  vers  la  citerne  à  eau  pota- 
ble, et  le  réservoir  en  se  vîda«t  lentement,  pendant 
la  période  de-  sécheresse  suivante,  déverse  son  eau 
dans  la  chambre  centrale  et  s'amorce  automatique- 
ment de  nouveau. 

Quant  à  Teau  qui  provient  des  infiltrations  à  tra- 
vers la  terre,  ainsi  que  l'eau  refoulée  des  fossés,  elle 
passe^  avant  d'arriver  dans  les  citernes,  dans  des 
bassins  de  décantation,  et  par  un  laboratoire  de  mi- 
néralisation. 

L'eau  est  puisée- dans  les  réservoirs  au  moyen  de 
pompes. 

La  composition  des  eaux  de  chapes  figure  dans  le 
tableau  ci-contre  (pages  28  et  29). 

Conclusions. 

De  l'examen  de  ce  tableau,  il  ressort  que  le  mé- 
lange des  eaux  dte  provenance  et  de  qualité  ditîé- 
rentes,  doit  être  sévèrement  proscrit;  cette  séparation 
est  des  plus  faciles  à  obtenir  avec  les  citernes  indé- 
pendantes construites  actuellement. 

Les  eaux  fouraîes  par  les  sources  Rouby,  ainsi  que 
l'eau  des  toits,  après  rejet  des  premières  portions, 
sont  les  seules  à  conserver  comme  eau  potable.  Au 
point  de  vue  de  l'analyse  chimique,  l'eau  de  la  source 
Rouby  est  acceptable  à  la  limite,  le  poids  du  résidu 
fixe  et  le  degré  hydrotimétrique  sont  un  peu  faibles. 
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lâ  majorité  des  sels  tenus  en  dissolution  est  constituée 
par  dîi  carbonate  de  chaux,  et  le  dosage  chimique  des 
résidus  de  la-  vie  corroboré  par  la^  culture:  bactériolo- 
^(^e,  atteint,  mais  ne  dépasse  pas  les  limites: dange- 
mises  assignées  à  une  eau  potable. 

n  n'en  est  pas  de  même  de  l'eau  des  chapes  q.iK'on 
doit  tenir  pour  suspecte  en  raison  du  taux  élevé  de 
la  matière  organique,  de  la  quantité  d'azote  albumi- 
aoide  et  surtout  de  lagcandb  altérabilité  des  cuUures. 

Cependant,  dans  te  cas  de  disette,  Tèau  des  cha- 
pes^  mise  à  part,  est  susceptible  d^être  améliorée  et 
rendue  chimiquement  potable,  à  la  suite  d'une  épu- 
ration supplémentaire  soit  par  une  filtration  à  bou- 
gie, soit  par  stérilisation  à  la  chaleur,  ou  encore  au 
moyen  de&  agents  chimiques  qu'on  a  sous  la  main, 
^alan,  permanganate  de  chaux,  etc.). 

Dans  le  cas  qui  nous  occupe,  avec  des  eaux  peu 
minéralisées,  les  procédés  à  Talunage  nous  ont  donné 
de&  résultats  peu  appréciables  par  suite  de  la  non 
formation  du  précipité  qui  agit  mécaniquement  en 
englobant  la  matière  organique. 

Le  procédé  de  la  purification  des  eaux  par  Ije  per- 
chlorure  de  fer  et  le  bicarbonate  de  soude,  mécanique 
autant  que  chimique,  procédé  de  fortune  lors  d?un 
blocus,  a  l'avantage  sur  Talunage d'être  suivi  àla  vue, 
d'être  d'une  exécution  rapide  et  de  ne  pas  introduire 
dans  la  composition,  de  l'eau  une  substance  étran- 
gère à  l'économie. 

La  mise  en  pratique  est  des  plus  simples  : 

Ajoutez  par  litre  d'eau  des  chapes,  3  centimètres 
cubes  d'une  solution  de  perchlorure  de  fer  pur  au 
vingtième  (soit  3  gouttes  de  perchlorure  liquide)  et 
trois  centimètres  cubes  d'une  solution  presque  satu- 
rée de  bicarbonate  de  soude  au  vingtième.  Agitez  et 
imprimez  à  la  masse  un  mouvement  de  rotation  qui 
facilitera.  Kagglomération  da  dépôt.  A  la    suite:  de 
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cette  opération,  une  double  décomposition  s'opère 
entre  le  perchlorure  de  fer  et  le  bicarbonate  de  soude, 
et  par  double  échange  il  se  formera  un  carbonate  de 
sesquioxyde  de  fer  instable,  du  chlorure  de  sodium 
et  de  l'acide  carbonique  qui  resteront  en  solution. 

L'hydrate  de  sesquioxyde  de  fer  provenant  de  la 
décomposition  du  carbonate  de  fer,  forme  un  vérita- 
ble collage  qui  entraîne  rapidement  vers  le  fond  les 
particules  en  suspension,  et  le  feutrage  minéral  im- 
prégné des  matières  organiques  peut  être  éliminé 
mécaniquement  quelques  heures  après  par  décanta- 
tion. 

Les  bénéfices  immédiats  d'épuration  qu'on  doit 
réaliser  de  cette  opération,  bénéfices  contrôlés  par 
les  quatre  moyens  suivants  : 

1®  Transparence, 

2?  Dosage  de  la  matière  organique, 

3*>  Conservation, 

i^  Bactériométrie, 

sont  exposés  dans  le  tableau  ci-contre,  qui  démontre 
que  toutes  les  eaux  des  citernes  d'un  fort  sont  sus- 
ceptibles d'être  utilisées  dans  le  cas  de  siège,  par 
séparation  de  l'eau  potable  et  par  purification  obli- 
gatoire de  celle  qui  est  suspecte. 

Il  serait  regrettable  de  perdre  par  le  mélange,  les 
bénéfices  de  l'eau  fournie  par  la  source  Rouby.  Tou- 
tefois il  importe  de  constituer  un  petit  approvision- 
nement d'agents  chimiques  :  permanganate  de  chaux, 
perchlorure  de  fer,  bicarbonate  de  soude,  etc., 
pour  le  cas  ou  la  nécessité  se  ferait  sentir  d'avoir 
recours  à  ce  mode  de  purification. 

D'  Manget, 

Pharmacien-mafor  de  i^*  classe. 


De  rulilisation  des  Radicelles 


PROVENANT  DES  MALTERIES 


Quand  on  fait  subir  à  l'orge  le  traitement  préalable* 
que  nécessite  son  emploi  pour  la  fabrication  de  l'ai- 
cool  et  de  la  bière,  on  obtient  deux  produits  :  Tun 
est  le  malt,  c'est-à-dire  l'orge  transformée  où  le 
grain  a  conservé  son  apparence  primitive,  l'autre  est 
une  issue,  longtemps  négligée,  constituée  parlesradi- 
celles  qu'on  nomme  vulgairement  touraillons. 

C'est  ce  dernier  produit  que  nous  nous  proposons 
d'étudier  ;  mais  il  parait  indispensable,  pour  la  clarté 
du  sujet,  d'exposer  d'abord  sommairement  les  opéra- 
tions de  la  malterie  qui  lui  ont  donné  naissance. 

FabrloatiOB  du  Malt. 

L'orge  est  la  céréale  la  plus  généralement  utilisée 
par  l'industrie  pour  la  fabrication  de  la  bière.  Le  blé, 
l'avoine  et  d'autres  grains  y  trouvent  aussi  leur 
emploi,  mais  sur  une  échelle  infiniment  moins 
considérable;  ils  produisent,  en  particulier,  les 
bières  connues  sous  les  noms  de  a  Faro  »  et  de 
((  Lambic  »,  dont  la  consommation,  très  restreinte  en 
France,  n'est  courante  que  dans  les  pays  voisins,  la 
Belgique,  par  exemple.  La  distillerie  utilise  égale- 
ment de  grandes  quantités  d'orge. 

Sous  l'influence  combinée  de  l'humidité  et  de  la 
chaleur,  les  grains,  inertes  à  l'état  sec,  deviennent 
le  siège  de  phénomènes  par  lesquels  se  manifeste  la 
vie  végétale  :  ils  s'amollissent,  se  gonflent,  et  bientôt, 
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l'apparition  de  tigeUes  et  de  radicelles,  crevant  ïen- 
yeloppe  à  Fune  des  extrémités,  signale  extérieurement 
l'évolution  qui  s'accomplit.. 

Si  on  examine,  dans  ces  conditions,  un  grain  d'orge, 
on  voit  que  ces  radicelles  et  tigelles  sont  constituées 
par  des  filaments  blanchâtres  très  ténus  qui,  dans  le 
sillon,  seraient  devenus  les  racines  et  la  tige  de  la 
plante  nouvelle. 

Le  phénomène  dont  le  grain  est  le  siège  se  nomme 
la  germination  ;  chimiquement,  il  est  caractérisé  par 
la  production  de  diastase  qui  transforme  l'amidon  de 
la  céréale  en  sucre  fermentescible.  C'est  cette  matière 
sacrée  qui,  soluble,  se  transporte  dans  les  organes 
naissants  de  la  plante  et  leur  sert  de  nourriture  ;  elle 
se  répand  dans  les  jeunes  racines  et  les  jeunes  tigel- 
les, c'est  elle  qui  sert  de  véhicule  à  tous  les  éléments 
essentiels  à  la  nutrition  de  ces  organes,  tels  que  subs- 
tances azotées,  phosphates,  sels  alcalins,  etc.  La 
liqueur  ainsi  constituée  forme  véritablement  le  lait  de 
l'embryon  végétal  en  voie  de  développement. 

La  production  artificielle  de  ce  phénomène  de  ger- 
mination, et  son  arrêt  à  un  moment  déterminé,  cons- 
tituent fart  du  malteur. 

Les  principales  opérations  de  la  malterie  sont  :  le 
nettoyage  des  grains,  le  mouillage,  la  germination,  le 
séchage  et  le  dégermage. 

Nettoyage.  —  L'orge  est  nettoyée  comme  l'est  le 
blé  en  meunerie  ;  les  appareils  employés  sont  à  peu 
près  les  mêmes.  Mais  il  se  produit  pour  l'orge  ce  qui 
se  produit  pour  le  blé  dans  les  petits  moulins  où  cette 
opération  préliminaire  et  si  essentielle  est  souvent 
négligée,  ou  n'est  réalisée  qu'au  moyen  d'appareils 
rudimentaires  :  il  en, résulte  que,  faute  d'espace,  et 
en  raison  du  prix  élevé  des  engins  perfectionnés  de 
nettoyage,  rpi^e  conserve  beaucoup  d'impuretés  qui 
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se  retrouveront,  plus  tard,  dans  les  radicelles,  et  en 
diminueront  la  valeur.  Nous  aurons  Toccasion  de  reve- 
nir sur  cette  observation. 

Mouillage.  —  L'orge  nettoyée  est  placée  dans  de 
grandes  cuves,  dites  cuves  de  mouillage,  où  elle 
séjourne  environ  soixante  heures,  suivant  la  nature 
du  grain.  On  la  noie  entièrement,  puis,  quand  elle  est 
suffisamment  imbibée,  on  laisse  écouler  Teau  par  la 
partie  inférieure  ;  on  répète  cette  opération  jusqu'à 
ce  que  les  eaux  de  vidange,  d'abord  colorées  et  char- 
gées d'impuretés,  soient  à  peu  près  limpides.  C'est 
là  un  nettoyage  complémentaire  très  efficace,  lorsqu'il 
est  bien  fait. 

Germination.  —  Les  grains,  ainsi  mouillés,  sont 
livrés  à  la  germination,  c'est-à-dire  qu'on  les  place 
dans  des  conditions  de  température  et  d'aération  telles 
que  la  vie  végétale  se  manifeste  en  eux.  On  y  arrive 
par  deux  procédés  :  la  méthode  des  cuves  pneuma- 
tiques, ou  procédé  mécanique,  et  la  méthode  du  pel- 
le tage  à  la  main. 

Cuves  pneumatiques. — L'orge  passe,successivement, 
dans  une  série  de  cuves,  ordinairement  au  nombre  de 
huit;  leur  largeur  est  variable,  de  manière  qu'en  pas- 
sant de  l'une  à  l'autre,  l'épaisseur  de  la  couche  ne 
s'accroisse  pas  avec  le  gonflement  progressif  du  grain 
à  mesure  que  la  germination  se  manifeste.  Le  fond 
de  la  cuve  est  constitué  par  des  bandes  de  toile  mé- 
tallique au-dessous  desquelles  règne  un  sous-sol  her- 
métiquement clos  ;  ce  sous-sol  ne  communique  avec 
l'extérieur  que  par  une  ouverture  munie  d'un  aspi- 
rateur. La  succion  par  en  bas  qui  s'exerce  ainsi  sur 
les  couches  permet  de  régler  à  volonté  la  température 
de  la  nappe  d'air  qui  les  aère  en  les  traversant  par 
aspiration.  La  température  doit  osciller  entre  12^  et 
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15^;  des  thermomètres  plongés  dans  les  couches 
permettent  de  la  surveiller  à  chaque  instant 

L'épaisseur  des  couches  est  de  0™75  environ,  et 
l'orge  reste  24  heures  dans  chaque  cuve. 

En  examinant  successivement  l'orge  des  huit  cuves, 
on  suit  les  progrès  de  la  germination  ;  celle-ci  est 
caractérisée,  dans  la  dernière  phase,  par  le  dévelop- 
pement d'une  touffe  de  radicelles  très  nettes,  par  un 
gonflement  du  grain,  et  par  une  certaine  souplesse  de 
l'enveloppe  qui  se  plisse  sous  l'ongle. 

La  détermination  du  juste  degré  de  germination 
est  la  partie  essentielle  de  la  science  du  malteur  ;  si 
la  germination  est  poussée  trop  loin,  une  partie  du 
sucre  produit  se  trouve  perdue,  au  profit  des  tigelles 
et  radicelles;  si,  au  contraire,  elle  est  arrêtée  trop 
tôt,  la  production  de  la  diastase  est  incomplète. 

PeUetage  à  la  main.  —  La  méthode  pneumatique 
exige  des  installations  assez  coûteuses,  mais  réalise 
une  économie  appréciable  sur  la  main-d'œuvre.  La 
méthode  du  pelletage  a  les  caractères  inverses. 

Dans  ce  procédé,  l'orge  mouillée  est  étendue,  dans 
des  salles  au  sol  bétonné  et  convenablement  réglé, 
par  couches  de  0°'10,  couches  qui  sont  soumises  à  un 
pelletage  permanent  et  régulier  ;  à  chaque  jet  de  pelle, 
les  grains  sont  projetés  en  éventail,  de  manière  à 
multiplier  les  contacts  avec  l'air.  La  germination  est 
ainsi  obtenue  en  huit  jours,  comme  dans  le  procédé 
décrit  ci-dessus.  Il  est  bien  entendu  que  la  tempéra- 
ture est  maintenue  à  12?  ou  15^  par  des  conduites  de 
vapeur,  en  hiver,  et  par  une  ventilation  plus  ou 
moins  active,  en  été. 

Séchage.  —  La  germination  étant  à  point,  il  faut 
l'arrêter;  on  y  arrive  par  le  séchage.  Pour  cela,  l'orge 
germée  est  placée  dans  des  locaux  dits  tourailles,  dont 
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le  sol  est  constitué  par  des  tiges  métalliques  assez 
serrées  pour  retenir  Torge,  mais  dont  Técartement 
permet  le  passage  des  radicelles  détachées.  Au-des- 
sous de  ce  sol  .à  claire- voie  sont  les  chambres  de  cha- 
leur chauffées  par  des  foyers  placés  à  Textérieur;  la 
température  se  règle  au  moyen  de  registres.  Les 
grains  y  sont  remués  par  un  pelletage  continu  effec- 
tué, soit  à  la  main,  soit  automatiquement  par  des 
moyens  mécaniques. 

La  température  varie  de  30^  à  105^  pendant  les  24 
ou  36  heures  que  dure  l'opération  ;  rélévation  consi- 
dérable de  la  température  finale  a  pour  but  de  donner 
au  grain  un  commencement  de  caramélisation. 

Dans  les  tourailles,  radicelles  et  tigelles  se  sont 
flétries,  desséchées,  et  sont  devenues  cassantes;  le 
pelletage  mécanique  en  a  détaché  un  certain  nombre 
qui  sont  tombées,  en  raison  de  leur  ténuité,  à  travers 
les  barreaux,  dans  la  chambre  de  chaleur  où  elles 
sont  recueillies.  Ce  sont  des  produits  de  qualité  infé- 
rieure, et  on  s'en  explique  facilement  la  raison  :  le 
tamisage,  à  travers  le  plateau  des  tourailles,  a  donné 
passage,  non  seulement  aux  radicelles,  mais  à  toutes 
les  poussières  et  impuretés  ténues  conservées  par  le 
grain;  de  plus,  malgré  le  perfectionnement  des  mé- 
thodes de  chauffe,  les  chambres  de  chaleur  contien- 
nent toujours  un  peu  de  suie  qui  est  une  cause  nou- 
velle de  souillure.  Pour  ces  divers  motifs,  les  radicelles 
ainsi  obtenues,  dites  radicelles  rouges,  sont  moins 
estimées  que  les  autres. 

Déoermage.  —  Les  radicelles  restées  adhérentes  au 
grain,  c'est-à-dire  la  majorité,  sont  enlevées,  au 
sortir  des  tourailles,  par  un  appareil  dégermeur  dont 
le  modèle,  plus  ou  moins  perfectionné,  a  une  influence 
capitale  sur  leurqualité.Celuiquièsten  usage  dans  les 
établissements  bien  outillés  est  constitué  par  deux 
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tamis  cylindriques  ;  dans  le  cylindre  intérieur  arrive 
l'orge  que  de  rapides  batteurs  à  ailettes  débarrassent 
de  ses  radicelles;  celles-ci  tombent  dans  l'espace  an- 
nulaire où  une  aspiration  convenablement  réglée 
enlève  les  poussières. 

Enfin,  après  son  passage  au  dégermeur,  le  malt 
subit  encore  un  brossage  qui  lui  donne  son  lustre 
final  ;  quelques  radicelles  échappées  au  dégermeur, 
et  très  mélangées  de  poussières,  sont  encore  recueil- 
lies au  cours  de  cette  opération,  mais  c'est  un  produit 
même  inférieur  aux  radicelles  rouges  et  désigné  sous 
le  nom  de  déchets  de  brosse. 

Un  hectolitre  d'orge  qui  pèse  60  kilogrammes  à  son 
entrée  à  la  malterie,  n'en  pèse  plus  que  48  en 
moyenne,  après  sa  transformation  en  malt.  Le  grain 
est  devenu  friable,  croque  sous  la  dent  et  a  un  goût 
spécial  assez  agréable. 

La  quantité  de  radicelles  recueillies  est  de  2  à  3  p.  100 
du  poids  de  l'orge  traitée. 

Laissons  le  malt  qui  sortira  maintenant  de  Tusine 
pour  aller  à  la  distillerie  ou  à  la  brasserie,  soit  dans 
son  état  naturel,  soit  après  avoir  subi  un  concassage, 
et  examinons  de  près  le  produit  secondaire  que  nous 
avons  signalé  sous  le  nom  de  touraillons  ou  radi- 
celles. 


Constitution  et  Emploi  des  Radicelles. 

Pris  en  masse,  ce  produit,  quand  il  est  pur,  a  l'as- 
pect d'un  vermicelle  très  léger  et  très  fin,  compres- 
sible et  élastique;  sa  couleur^est  d'un  blond  paille, 
l'odeur  et  la  saveur  en  sont  agréables  et  rappellent 
celles  du  malt  dont  il  provient.  Les  brins  sont  courts, 
assez  cassants,  souvent  frisés  ;  le  poids  est  de  17  à  18 
kilogrammes  à  l'hectolitre.  Si  on  trempe  les  radicelles 
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dans  Teau  pendant  quelques  instants,  elles  s'assou- 
plissent et  gonflent,  au  point  de  tripler  de  volume. 

Quand  Torge  a  été  mal  nettoyée,  les  radicelles  con- 
tiennent une  grande  partie  des  impuretés  du  grain 
primitif,  non  entraînées  par  les  eaux  de  la  cuve  de 
mouillage.  Dans  ce  cas,  quand  l'orge  provient  de 
régions  où  elle  est  mal  cultivée,  on  constate,  parmi  les 
radicelles,  de  nombreuses  petites  graines  étrangères, 
spécialement  des  genres  sinapis  et  polygonum,  des 
poussières  et  des  glumelles . 

Ces  inconvénients,  très  sensibles  dans  les  produits 
provenant  de  brasseries  mal  outillées,  sont  considé- 
rablement atténués  ou  même  supprimés  entièrement 
dans  les  grandes  malteries.  Enfin,  on  est  arrivé,  au 
moyen  d'appareils  de  construction  récente,  à  nettoyer 
directement  les  radicelles  elles-mêmes. 

Quoi  qu'il  en  soit,  les  impuretés  contenues  dans 
celles-ci  firent  croire  longtemps  qu'elles  étaient  inu- 
tilisables; il  y  a  une  trentaine  d'années,  brasseurs  et 
malteurs  en  étaient  encombrés,  et  les  donnaient  à  qui 
voulait  les  prendre. 

On  savait  alors  vaguement  qu'on  pouvait  les  utili- 
ser comme  engrais,  ou  pour  la  nourriture  des  bestiaux  ; 
mais  ces  emplois  restaient  isolés,  peu  suivis,  et  tenus 
en  suspicion,  en  raison  de  l'extrême  variabilité  de 
cette  issue  comme  composition  et  comme  pureté. 
Peu  à  peu,  cependant,  des  cultivateurs  éclairés  en 
tirèrent  parti  ;  des  analyses,  dont  quelques-unes 
seront  citées  plus  loin,  fixèrent  sur  la  valeur  du  pro- 
duit qui  devint  une  marchandise  cotée  et  dont  les 
prix,  rapidement  ascendants,  indiquent  la  valeur. 

Emploi  comme  engrais.  —  Ce  fut  d'abord  en  qualité 
d'engrais  qu'on  offrit  les  radicelles  à  l'agriculture; 
celle-ci  les  accepta  avec  difficulté,  en  raison  de  leur 
nettoyage  trop    sommaire  qui  occasionna  bien  des 
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mécomptes  :  eu  efiet,  le  sol  était  incontestablement 
amélioré  par  les  éléments  fertilisants  qu'elles  lui 
incorporaient,  mais  d'un  autre  côté,  elles  amenaient 
avec  elles  de  nombreuses  graines  nuisibles  qui  infes- 
taient les  champs.  Il  fallut  les  employer  comme  com- 
post, mélangées  à  d'autres  substances,  ou  les  laisser 
se  consommer  comme  le  fumier  ordinaire.  Les  culti- 
vateurs français  les  utilisent  surtout  maintenant, 
et  avec  succès,  pour  la  production  des  pommes  de 
terre. 

Une  analyse,  faite  il  y  a  plusieurs  années,  au  labo- 
ratoire de  l'Ecole  d'Agriculture  de  Berthonval,  sur 
trois  échantillons  pris  au  hasard,  parmi  les  produits 
inférieurs,  donna  les  résultats  suivants,  au  point  de 
vue  de  leur  valeur  comme  engrais  : 

I  II         III 

Eau •     2,10         3,22       5,00 

Matières  organiques.      89,20       90,08      84,57 
Cendres 8,70         6,70      10,43 

Si,  dans  chacun  de  ces  cas,  on  prend  la  contenance 
en  matières  assimilables  par  l'agriculture,  on  trouve  : 

I  II         III 

Azote 3,87        5,00        4,10 

Adde  phosphorique 1,20        1,13        1,30 

Potasse 2,00       2,30       2,56 

Enfin,  si  on  applique  au  moins  riche  de  ces  échan- 
tillons, l'échantillon  I,  considéré  comme  engrais,  les 
prix-courants  à  l'époque  où  fut  faite  l'analyse,  on  a, 
par  quintal  : 

Azote 3^87    à    lUO    =    5M1 

Acide  phosphorique.        1.20    à    0.50    =    0.60 
Potasse 2.00    à    0.40    =    0.80 

Total.. 6^81 

Or,  les  radicelles  se  vendaient  alors,  au  maximum, 
5  et  6  francs  le  quintal;  leur  acquisition,  au  point  de 
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vue  spécial  de  la  fumure  des  terres,  constituait  donc 
une  bonne  affaire. 

Emploi  pour  la  nourriture  du  bétail.  —  Mais  l'élé- 
vation actuelle  des  cours  qui  atteignent  7  fr.  50,  8  fr. 
et  même  8  fr.  75,  ne  peut  plus  s'expliquer  par  l'emploi 
des  radicelles  comme  engrais.  Il  faut  en  rechercher 
la  cause  dans  leur  utilisation  pour  la  nourriture  des 
animaux,  qui  se  développe  de  plus  en  plus,  chez  nos 
voisins,  tandis  qu'elle  se  heurte  encore,  en  France,  à 
des  résistances  injustifiées.  Ceci  est  d'autant  plus 
regrettable  que  si  le  territoire  national  produit,  en 
temps  ordinaire,  les  fourrages  proprement  dits  néces- 
saires à  l'élevage,  nous  restons  pour  les  graines  four- 
ragères, les  tributaires  de  l'étranger. 

En  effet,  d'après  M.  l'Intendant  général  Delaperrière, 
dans  son  ouvrage  :  La  Franee  économique  et  V Armée, 
la  France  importe  annuellement  (1)  : 

Maïs:  de  3.500.000  à  5.700,000.  quintaux  au  prix 
moyen  de  19  fr.  le  quintal,  soit  une  dépense  de 
66.000.000  à  108.000.000  de  francs. 

Orge:  de  950.000  à  1.250.000  quintaux  au  prix 
moyen  de  17  fr.  50  le  quintal,  soit  uixe  dépense  de 
16.500,000  à  21 .800.000  francs. 

Avoine  :  de  500.000  à  2.000.000  de  quintaux,  au 
prix  moyen  de  17  francs  le  quintal,  soit  une  dépense 
de  8.500.000  à  34.000.000  de  francs. 

(I)  D'après  les   docamenls  statistiques  de  T Administration   des 

Douanes,  les  importations  pendant  les  onze  premiers  mois  de  Tannée 

1899  ont  été  ;  .Commerce  spécial. 

Commerce  — 

général.  Quantités  livrées 

—  à  la 

Quantités  arrivées.  consommation. 

Maïs S. 27978-20  fr.  4.8-22.796  fr. 

Orge 1.425.433—  i. 247. 921  — 

Avoine  ...  4.283.355  —         i. 05 1.450  — 

Les  ))ays  qui  nous  envoient  le  plus  de  raaîs  sont  :  la  République 
Argentine,   les  £tat»-Unis,    la    Roumanie  et  la  Russie.    L'orge 
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C'est-à-dire  que  nous  importons,  de  ce  chef,  pour 
une  somme  annuelle  de  91.000.000  à  164.000.000  de 
francs. 

Or,  tandis  que  nous  achetons  à  l'étranger  ce  com- 
plément  considérable  de  grains  destinés,  pour  une 
partie,  à  la  nourriture  de  nos  animaux,  l'étranger  nous 
enlève  presque  la  totalité  de  nos  radicelles  pour  la 
nourriture  des  siens.  Les  meilleures  radicelles  coûtant 
moitié  moins  cher  que  les  grains  correspondants,  et 
ayant  une  valeur  nutritive  au  moins  égale,  il  en  résulte 
que  l'échange  ainsi  fait  constitue  un  marché  de 
dupes. 

Les  radicelles  sont,  pourtant,  un  très  bon  aliment 
pour  le  bétail,  et  toutes  les  tentatives  isolées  qui  ont 
été  faites,  l'ont  démontré  ;  les  malteries  livrent  au- 
jourd'hui des  produits  débarrassés  des  impuretés 
que  les  avaient  discrédités  jadis,  d'un  emploi  facile 
et  d'un  résultat  assuré. 

Des  essais  concluants  ont  été  faits,  entre  autres,  il 
y  a  quelques  années,  au  couvent  de  la  Trappe  du 
Mont-des-Cattes,  canton  de  Steenworde  (Nord)  ;  on  y 
remarqua  que  les  radicelles  formaient  une  excellente 
nourriture  pour  les  bestiaux,  soit  à  l'état  naturel, 
après  les  avoir  humectées,  soit  à  l'état  de  mélange 
avec  des  denrées  humides,  telles  que  la  pulpe  de 
betteraves. 

On  a  constaté  également  qu'on  y  trouvait  une  res- 
source précieuse  pour  l'engraissement  des  porcs; 
dans  ce  cas,  on  les  mouillé  abondamment,  on  leur 
adjoint  un  peu  de  levure,,  et  on  les  .abandonne  pen- 
dant quelque  temps  à  la  fermentation  alcoolique. 


♦ 

importée  en  France  provient,  pour  la  plus  grande  part,  de  l'Algérie 
et  de  la  Tunisie;  la  Russie  en  envoie  aussi  des  quantités  impor- 
tantes. Les  mêmes  pays  (Algérie,  Tunisie,  Russie),  auxquels  il  faut 
joindre  la  Tarquic,  sont  aussi  ceax  qui  introduisent  en  France  la 
plus  grande  quantité  d'avoine. 
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D'ailleurs,  la  valeur  nutritive  des  radicelles  ressort 
de  l'analyse  suivante  extraite  des  Archives  du  Comice 
agricole  de  Lille  (1)  : 

Eau 5,00 

Matières  organiques  azotées 27,L0 

Sacre  incristallisable,  cellulose,  matières  grasses.  60,14 

Acide  phosphorlque 1,23 

Acide  salfurique,  chlore,  potasse,  chaux,  magnésie.  0, 13 

100,00 

Les  matières  organiques  azotées  sont  plus  abondan- 
tes dans  les  radicelles  que  dans  Torge  elle-même  qui, 
d'après  M.  le  Pharmacien  principal  Balland,  n'en 
contient  que  13,27  p.lOO  au  maximum.  Cette  anomalie 
apparente  se  justifie  très  bien  :  l'orge  est  composée 
de  téguments  ligneux  qui  renferment  peu  ou  point 
d'azote,  et  d'un  périsperme  où  cet  élément  domine  ; 
la  proportion  d'azote  dans  le  grain  entier  est  donc 
moindre  que  celle  contenue  dans  le  périsperme  seul 
et,  par  conséquent,  dans  la  racine  qui  est  une 
expansion  de  celui-ci.  Il  en  résulte  que  les  radicelles 
sont  bien  plus  nutritives  que  le  grain  d'où  elles  pro- 
viennent. 

Il  est  essentiel  de  ne  pas  présenter  aux  animaux  les 
radicelles  à  l'état  sec.  C'est  à  cette  pratique  impru- 
dente, qui  fut  suivie  dans  quelques  tentatives  du  dé- 
but, qu'il  faut  attribuer,  en  partie,   la  méfiance  ac- 


(i|  Des  radicelles  provenant  de  la  ré^^ion  da  Nord  et  analysées  f>ar 
M.  le  Pharmacien  principal  de  !'«  classe  Balland,  ont  indiqué  la 
composition  suivante  : 

Eau 10,20 

Matières   azotées 23,49 

—         grasses 1,45 

«-         extractives . . .  45,51 

Cellulose  résistante....  13,55 

Cendres 5,80 

100,00 

Les  matières  extractives  comprennent  la  cellulose  qui  est  atta- 
quable par  les  acides  employés  au  dosage  de  la  cellulose  résistante. 
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tuelle  du  paysan  ;  quand  les  radicelles  ont  été  ingé- 
rées à  Tétat  sec,  et  que  Tanimal  s'abreuve  ensuite,  il 
en  résulte  un  gonflement  considérable  dans  Testo- 
mac,  gonflement  qui  peut  avoir  des  conséquences 
mortelles.  Les  radicelles  doivent  être  servies  détremr 
pées,  et  il  su£Bt  d'un  très  court  séjour  dans  l'eau 
pour  leur  donner  la  souplesse  et  le  volume  défini- 
tifs. Certains  éleveurs  les  font  même  bouillir  avec 
des  racines  fourragères  et  de  la  drèche. 

Quel  que  soit  le  mode  d'emploi,  les  résultats  sont 
excellents  ;  on  s'explique  difficilement  que  les  conseils 
d'agriculteurs  éclairés  et  les  exemples  de  l'étranger 
n'aient  pu  encore  triompher  de  la  routine,  surtout 
dans  une  région  où  les  autres  issues  industrielles  : 
drèche,  pulpe,  tourteaux,  sont  d'un  emploi  courant. 
Et  cependant,  parmi  ces  denrées  en  faveur,  il  en  est, 
comme  la  pulpe  de  betteraves,  qui  communiquent  à 
la  viande  un  goût  fade  bien  connu  de  tous  ceux  qui 
ont  séjourné  dans  le  Nord. 

EBfrPLOI  POUR  LA   NOURRITURE  DES  CHEVAUX.  —  L'ali- 

mentation  du  bétail  proprement  dit,  au  moyen  de 
radicelles,  ayant  rencontré  et  rencontrant  encore  de 
grandes  préventions,  il  est  tout  naturel  que  leur 
emploi  soit  aussi  plus  restreint,  en  ce  qui  concerne 
les  chevaux.  Dans  ce  cas,  en  eflet,  la  pureté  de  la  subs- 
tance, son  isolement  des  poussières  et  graines  étran- 
gères, sont  des  conditions  bien  plus  essentielles,  et, 
d'autre  part,  la  valeur  plus  grande  des  animaux 
augmente  les  appréhensions  et  limite  les  essais. 

Cependant,  en  Belgique,  notamment  dans  la  ré- 
gion des  Ardennes  belges,  les  radicelles  entrent  dans 
l'alimentation  de  la  population  chevaline,  et  les  ré- 
sultats sont  satisfaisants.  En  Allemagne,  la  même 
pratique  est  suivie  dans  certains  cas;  enfin,  en 
France,  quelques  malteurs  en  donnent  à  leurs  che- 
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vaux,  lors  des  époques  de  moindre  fatigue  ;  il  est  boo 
d'observer  que  les  chevaux  employés  au  transport  de 
Forge  et  du  malt  sont  des  animaux  très  vigoureux» 
dont  le  service  est  pénible  et  dont  ie  prix  d'acquis!- 
tion  est  généralement  élevé. 

Ne  voulant  pas  m'en  rapporter  seulement  aux 
renseignements  qui  m'avaient'  été  fournis  par  des 
personnes  compétentes,  j'ai  soumis  mon  cheval  à  un 
régime  mixte  dans  lequel  j'ai  remplacé  un  tiers  de  la 
ration  d'avoine,  par  un  poids  égal  de  radicelles  hu- 
mectées ;  et  j'ai  constaté  qu'après  un  mois,  l'animal 
avait  incontestablement  gagné  comme  aspect  exté- 
rieur et  comme  vigueur. 

Certes,  il  n'y  a  pas  lieu  d'attacher  à  une  expérience 
isolée  une  valeur  exagérée,  mais  elle  n'en  corrobore 
pas  moins  les  résultats  recueillis  de  divers  côtés  et 
énoncés  plus  haut. 

Les  belles  radicelles  blanches  et  longues,  nettes  de 
poussières  et  de  substances  étrangères,  comme  les 
malteries  les  fournissent  directement,  ou  comme  un 
nettoyage  des  produits  moins  purs  permet  de  les  obte- 
nir, constituent  pour  le  cheval  une  nourriture  subs- 
tantielle. Quant  aux  conséquences  sur  le  développe- 
ment des  muscles  ou  de  la  graisse,  des  essais  cons- 
ciencieusement et  prudemment  tentés  pourraient 
seuls  fournir  des  données  probantes.  Tout  porte  à 
croire  que  cette  denrée,  judicieusement  mélangée, 
serait  présentée  avec  avantage,  même  au  cheval  de 
guerre,  suivant  les  époques  et  le  travail  imposé. 

Dans  tous  les  cas,  même  s'il  était  reconnu  que  les 
radicelles  favorisent  surtout  le  développement  de 
l'embonpoint,  il  semblé  que,  dans  certaines  circcms- 
tances,  l'administration  militaire  trouverait  néan- 
moins profit  à  son  emploi;  par  exemple,  pour  les 
chevaux  réformés,  pendant  la  période  qui  sépare  la 
réforme  de  la  vente  ;  ce  serait  une  alimentation  moins 
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coûteuse,  et  le  Trésor  ne  perdrait  pas  à  la  présenta- 
tion d'animaux  mieux  en  chair  qu'ils  ne  le  sont  d'or- 
dinaire. 

Emploi  des  radicelles  a  l'étranger,  «rw  Depuis 
longtemps,  nos  radicelles  sont  drainées  par  TAlle- 
magne  ;  les  agents  de  ce  pays  ont  des  commission- 
naires belges  opérant  pour  le  compte  de  maisons  de 
Hambourg  ou  de  Cologne,  visitant  nos  brasseries  et 
malteries  et  passant  des  marchés  pour  l'acquisition 
de  la  production  annuelle;  ils  fournissent  les  sacs, 
et  les  expéditions  sont  faites  wagon  par  wagon.  L'in- 
dustriel,qui  se  débarrasse  ainsi  avantageusement  d'une 
issue  encombrante,  ne  cherche  nullement  à  l'écouler 
dans  le  pays;  le  cultivateur  des  environs  ne  lui  en  pren- 
drait que  quelques  sacs  à  la  fois,  à  des  époques  indé- 
terminées ;  ce  serait  la  vente  au  détail,  tandis  que  la 
vente  en  gros,  par  exportation  est,  dans  l'état  actuel, 
incomparablement  plus  commode  et  plus  rémunéra- 
trice. 

Ce  qui  nous  manque,  en  France,  ce  sont  des  inter- 
médiaires qui  emmagasineraient,  dans  la  région,  les 
radicelles  locales,  les  épureraient,  les  classeraient, 
et  les  livreraient  ensuite  à  la  consommation,  par 
catégories,  suivant  leur  destination  finale. 

C'est  là  ce  que  font  les  Allemands  ;  les  produits 
venant  de  France  grevés  de  frais  de  transport  variant 
de  1  fr.  75  à  2  fr.  50  le  quintal,  sont  nettoyés  et  triés 
avec  soin.  Les  plus  belles  radicelles  sont  employées 
à  la  fabrication  du  papier  à  chromo;  les  suivantes 
à  la  nourriture  du  bétail,  directement  ou  en  tour- 
teaux; enfin,  les  poussières  et  déchets  sont  livrés 
comme  engrais. 

En  Allemagne,  les  radicelles  ne  paient  aucun  droit 
de  douane,  étant  désignées  comme  denrées  destinées 
à  la  nourriture  du  bétail.  Et  il  est  à  remarquer  que  le 
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pays  qui  leur  ouvre  aussi  largement  ses  portes,  oc- 
cupe le  premier  rang,  en  Europe,  pour  les  applica- 
tions industrielles  de  l'orge,  et,  par  conséquent,  pour 
la  production  des  radicelles . 

La  quantité  annuellement  exportée  de  France  en 
Allemagne  est  d'environ  250.000  quintaux. 

Confection  de  tourteaux.  —  On  fait  souvent  en- 
trer les  radicelles  dans  la  confection  de  tourteaux, 
mais  il  est  difficile  d'avoir,  sur  ces  points,  des  ren- 
seignements précis,  tant  en  France  qu'à  l'étranger. 
Aux  environs  de  Saint-Quentin,  des  essais  ont  été 
faits,  et  un  brevet  a  été  pris  pour  la  fabrication  de 
tourteaux  ou  galettes  dans-  lesquels  on  adjoindrait 
aux  radicelles  de  la  drëche,  de  la  levure  et  de  la 
mélasse. 


Cette  rapide  étude  a  eu  pour  but  de  signaler  un  pro- 
duit intéressant  au  point  de  vue  de  la  richesse  na- 
tionale et  du  ravitaillement.  Si  l'administration  mili- 
taire pouvait,  même  dans  des  proportions  restreintes, 
en  faire  l'emploi,  il  est  certain  que  l'attention  du 
public  serait  attirée  de  ce  côté;  la  production  des  ra- 
dicelles serait  l'objet  de  plus  de  soins  de  la  part  de 
rindustrie,  leur  utilisation  se  généraliserait  dans 
l'agriculture  et  procurerait  certainement,  comme 
nous  l'avons  montré,  de  grands  avantages. 

A.  Adrian, 

SouS' Intendant  militaire  de  5'  classe. 
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dans  le  département  de  l'Aube, 

par  M.  Pérot, 

Sous-Intendant  militaire  de  T  classe, 

(Suite.) 


Chapitre  IL 

Gontribations  en  argent. 

Le  trait  dominant  de  l'histoire  de  l'occupation  alle- 
mande, dans  le  département  de  TÂube,  apparaît  dans 
les  réquisitions  ou  contributions.  Les  débats  qu'a  fait 
naître  cette  question  ont  rempli  cette  douloureuse 
période.  C'est  qu'en  effet,  les  prélèvements  opérés  sur 
les  ressources  publiques  ou  privées  ont  été,  sous  des 
formes  diverses,  multipliées  au  plus  haut  point:  con- 
tributions en  argent,  réquisitions  en  nature,  amen- 
des, confiscations,  etc.,  tous  les  procédés  d'exploita- 
tion ont  été  largement  et  méthodiquement  appliqués 
par  les  occupants.  De  là,  en  dehors  d'autres  causes, 
l'irritation  profonde  des  populations  et  la  tension 
.presque  constante  des  rapports  entre  l'administration 
prussienne  et  les  municipalités  momentanément  pla- 
cées sous  son  autorité. 
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Aucune  résistance  ouverte  ne  fut  opposée  aux  exi- 
gences de  Tennemi:  les  communes  ne  pouvaient 
entrer  dans  cette  voie.  Mais  on  doit  reconnaître  que, 
dans  la  limite  de  leurs  moyens  et  sans  se  laisser 
déconcerter  par  les  événements,  leurs  représentants 
défendirent  courageusement  les  intérêts  locaux*  Des 
maires,  des  conseillers  municipaux  furent  victimes  de 
leur  dévouement  à  la  cause  communale.  Les  réclama- 
tions légitimes  et  incessantes  des  municipalités,  les 
difficultés  d'exécution  qu'elles  soulevaient  en  toute 
occasion,  leurs  demandes  réitérées  de  sursis  pour  le 
paiement  des  impôts,  eurent-elles  pour  effet  d'alléger 
finalement  leurs  charges  ?  C'est  un  point  probléma- 
tique. Il  semble  cependant  que  dans  quelques  cir- 
constances examinées  plus  loin,  telles  que  la  contri- 
bution du  «  Million  »  ou  le  paiement  des  impôts,  elles 
aient  bénéficié  de  cet  esprit  de  résistance  passive  qui 
l'aurait  emporté  en  quelque  façon  sur  la  ténacité  de 
l'autorité  prussienne. 

Tenace  et  impérieux,  tel  fut,  en  effet,  le  caractère 
de  la  méthode  administrative  appliquée  par  M,  de 
Stein,  non  sans  quelques  lueurs  de  bienveillance. 

Si  l'on  se  place  au  point  de  vue  des  lois  de  la  guerre 
fondées  sur  l'arbitraire  et  la  violence,  on  inclinera  à 
penser  que  ce  fonctionnaire  a  fait  preuve  parfois 
d'une  modération  relative,  qu'il  n'a  pas  appliqué 
avec  trop  de  raideur  les  ordres  impérieux  émanant 
du  gouverneur  général  et  qu'il  en  a  parfois  de  lui- 
même  atténué  l'extrême  sévérité.  En  tout  état  de 
cause,  ses  communications  officielles  étaient  em- 
preintes de  courtoisie  et  dénuées  de  ce  ton  tranchant 
que  l'on  a  pu  constater  chez  d'autres  personnalités 
prussiennes,  par  exemple,  chez  son  successeur  à  la 
Préfecture  de  l'Aube. 

Qu'il  me  soit  permis  d'ouvrir  une  courte  parenthèse 
pour  caractériser  d'un  trait  cette  différence. 
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La  paix  était  signée.  M.  de  Stein  venait  de  quitter 
son  poste  après  avoir  exprimé  en  termes  polis  ses 
adieux  aux  populations  (1).  Son  successeur,  M.  de 
Drigalski,  désigné  pour  gérer  les  intérêts  allemands 
pendant  la  deuxième  période  d'occupation,  souleva 
de  suite  un  incident  à  propos  d'un  fait  sans  impor- 
tance. 

Il  voulait  qu'un  médecin  allemand  assistât  le  méde* 
cin  français  chargé  du  service  du  dispensaire  de 
Troyes.  La  municipalité  s'éleva  contre  cette  préten- 
tion un  peu  étrange.  Aussitôt  le  commissaire  alle- 
mand adressa  une  mise  en  demeure  comminatoire  au 
maire,  M.  Buxtorf,  et,  voici  en  quels  termes  était 
conçue  cette  communication  : 

Je  vous  informe  qn'à  dater  d'ilujourd'huiy  par  décision 
du  Général  de  Manteuffel,  commandant  en  chef  de  la 
2«  armée,  je  suis  nommé  Préfet  de  la  partie  du  départe- 
ment de  TAube,  occupée  par  les  troupes  allemandes.  En  cette 
qualité,  je  vous  ordonne  d'exécuter  tout  de  suite  sans  aucune 
résistance  et  d'une  manière  précise  tout  ordre  qui  vous 
serait  transmis,  soit  par  moi,  soit  par  l'autorité  militaire. 

Si  vous  continuez  à  persister  dans  votre  refus,  vous  le 
remettrez  par  écrit  au  porteur. 

Je  procéderais  à  l'instant  à  votre  arrestation  et  je  fixerais 
le  lieu  où  vous  seriez  conduit  en  Allemagne  pour  votre 
résistance. 

J'exige  de  vous  l'obéissance,  et  je  saurai  l'obtenir  par  la 
force. 

Le  Préfet  : 

Signé  :  Dkigalski. 

M.  Buxtorf  ayant  très  dignement  résisté  à  cette 
injonction,  fut,  en  effet,  arrêté  et  interné  au  ^ort  de 
Mayence  où  il  resta  jusqu'au  mois  de  juin  1871. 

^^^^^^■^"  ^1^^— — ^^^1^     M  !■  ,■■  ■  ■   —  ■■■!  ■■         I  ■■■■■■     I  I  »     irfifc  ■     mn 

(1)  Annexe  n<>  46. 
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Je  n'ai  pas  rintention  d'examiner  en  détail  toutes 
Jes  mesures  fiscales  qui  ont  pesé,  du  fait  de  l'inva- 
sion, sur  les  populations  de  TÂube.  Ce  serait  donner 
de  trop  longs  développements  au  sujet.  Il  suffira  que 
je  retrace  l'historique  des  faits  saillants  et  d'un  ca- 
ractère général,  de  manière  à  dégager  les  principes 
suivis  par  les  Allemands  en  matière  de  contribu- 
tions. 

A,  —  Impôts  majorés. 

Le  gouvernement  prussien  s'attribua  tout  d'abord 
le  revenu  des  impositions  directes  ou  indirectes,  dans 
l'étendue  du  territoire  envahi.  Les  règles  suivies  pour 
la  perception  des  impôts  furent  formulées  dans  une 
ordonnance  (1)  du  22  octobre  1870  du  gouverneur 
général  de  Reims,  laquelle  fut  rendue  applicable  au 
département  de  l'Aube  le  19  décembre  1870  (2). 

Il  fut  décidé,  en  substance,  que  toutes  les  contri- 
butions directes  ou  indirectes  telles  qu'elles  sont 
fixées  par  les  lois  françaises,  seraient  remplacées 
par  une  contribution  unique  déterminée  par  com- 
mune et  calculée  d'après  Je  rendement  normal  des 
mpôts  directs  ou  indirects,  à  l'exception  des  revenus 
de  la  vente  du  sel,  de  la  poudre  et  du  tabac. 

Les  municipalités  du  département  furent  chargées 
du  recouvrement  de  l'impôt.  La  perception  devait  en 
être  effectuée  chaque  mois  par  douzième  échu  et 
sous  leur  responsabilité.  Les  maires  des  communes 
avaient  mission  de  verser  les  produits  de  la  contribu- 
tion, du  l^^  au  6  de  cliaque  mois,  entre  les  mains  de 
leurs  collègues  des  cantons,  lesquels  étaient  chargés, 
à  leur  tour,  de  remettre  à  la  caisse  centrale  installée 


(1)  Annexe  no  47. 
(12)  Annexe  no  48. 
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à  la  préfecture,  le  total  des  sommes  perçues  dans 
Fensemble  des  communes  de  leur  canton.  Cette  opé- 
ration devait  être  terminée  pour  le  10  de  chaque  mois. 
Ajoutons  qu'une  indemnité  de  3  0/0  était  allouée  aux 
maires  de  canton  pour  frais  d'encaissement,  cette 
remise  devant  être  prélevée  sur  la  somme  versée  par 
eux  à  la  caisse  départementale. 

Le  soin  de  déterminer  les  mesures  de  détail  fut 
dévolu  à  M.  Pockhammer,  commissaire  général  rési- 
dant à  Reims.  Ce  fonctionnaire  adressa  directement 
aux  municipalités  une  circulaire  fixant  le  chiffre  de 
la  tf  contribution  unique  ))  imposée  à  la  commune  et 
spécifiant  qu'elle  devait  être  répartie  consciencieuse- 
ment «  entre  les  contribuables  sous  la  coopération  du 
conseil  municipal,  en  considérant  de  préférence  la 
fortune,  l'état  et  le  commerce  de  chaque  contri- 
buable ))  (1). 

U\  circulaire  ajoutait  que  toute  réclamation  serait 
considérée  comme  nulle  et  non  avenue. 

Néanmoins  de  nombreuses  protestations  s'élevèrent. 
Certaines  villes  réclamèrent  une  réduction,  alléguant 
les  paiements  déjà  faits  à  l'Etat  français  ;  d'autres, 
comme  Troyes,  résolurent  tout  d'abord  non  seule- 
ment de  ne  rien  payer,  mais  encore  de  ne  pas  s'occu- 
per du  recouvrement,  opération  qu'elles  considé- 
raient comme  rentrant  dans  les  attributions  d'un 
agent  de  l'Etat  et  qui  ne  pouvait  incombera  des  mem- 
bres de  l'administration  communale.  Il  est  à  peine 
besoin  de  dire  que  ces  réclamations  furent  rigoureu- 
sement écartées  par  le  commissaire  général.  En  fin 
de  compte,  toutes  les  municipalités  durent  céder 
devant  les  mesures  coercitives  dont  on  les  menaçait  : 
«  Il  y  eut  peu  de  maires,  dit  M.  Saussier,  qui  ne 
vinrent  pas  eux-mêmes  à  Troyes  effectuer  les  verse- 
Ci)  Annexa  no  49. 
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ments  de  leurs  communes  entre  les  mains  de  Tautorité 
allemande  ». 

La  décision  du  22  octobre  1870  ne  s'appliquait 
qu'à  Tannée  1870.  Pour  les  impôts  de  Tannée  1871, 
le  gouverneur  rendit  une  nouvelle  ordonnance,  datée 
du  31  décembre  1870.  Le  mode  de  perception  et  de 
versement  à  la  caisse  centrale  était  maintenu,  mais  la 
quotité  de  la  contribution  fut  réglée  d'après  de  nou- 
velles bases  qui  en  élevèrent  notablement  le  chiffre. 

La  contribution  unique  se  composa  :  1°  Delà  somme 
des  contributions  directes,  déduction  faite  des  centi- 
mes communaux  réservés  pour  les  dépenses  commu- 
nales ;  2^  D'une  somme  de  50  francs  par  individu,  des- 
tinée, disait-on,  à  compenser  la  non-perception  de 
l'impôt  indirect  (1). 

L'ordonnance  était  accompagnée  d'un  avertisse-- 
ment  du  commissaire  général  (2)  qui,  sans  qu'on 
sache  bien  pourquoi,  traitait  les  questions  de  con- 
tributions en  dehors  de  l'intervention  du  préfet.  Cette 
fois  encore,  M.  Pockhammer  notifia  directement  aux 
maires  la  décision  du  gouverneur  avec  une  lettre 
d'envoi  datée  du  18  janvier  1871.  La  formule  de  cette 
lettre  étant  semblable  à  celle  du  23  décembre,  n'est 
pas  reproduite  aux  Annexes. 

L'impôt  de  capitation  de  50  francs  constituait  une 
aggravation  notable  des  charges  financières.  On  con- 
fit quelle  émotion  causa  la  mesure.  Les  réclamations 
furent  d'autant  plus  vives  que  les  populations  étaient 
déjà  écrasées  par  des  contributions  spéciales  frappées 
dans  le  mois  de  décembre.  Un  grand  nombre  de  maires 
découragés  donnèrent  leur  démission.  Quelque  peu 
embarrassé,  le  préfet  leur  représenta  que  l'intérêt 
même  de  leurs  communes  exigeait  qu'ils  ne  renon- 


Xi)  Annexe  n®  50. 

(2)  Annexes  n»  51  et  52. 
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cassent  point  à  une  tâche  d'ailleurs  difficile,  et  il 
ajouta  qu'il  n'accepterait  que  les  demandes  de  retraite 
qui  seraient  appuyées  d'un  certificat  médical  justi- 
fiant la  mauvaise  santé  des  réclamants  (1). 

Quelques  jours  plus  tard,  il  jugea  à  propos  d'adres- 
ser une  proclamation  aux  habitants  de  l'Aube.  Il  les 
engageait  à  se  résigner  aux  lourdes  charges  de  l'occu- 
pation, conséquence  naturelle  de  l'état  ^e  guerre  et 
dont  la  responsabilité,  selon  lui,  était  attribuable  aux 
gouvernement  de  la  Défense  nationale  qui  s'obstinait 
à  ne  pas  réclamer  la  paix.  £n  outre,  il  prit  un  arrêté 
par  lequel  les  maires  étaient  investis  du  droit  de 
taxer  les  personnes,  non  plus  d'après  la  base  des 
impôts  directs  ou  indirects,  mais  en  tenant  compte 
uniquement  des  ressources  réelles  des  particuliers  (2). 
Aux  termes  de  cette  décision,  toutes  les  personnes 
domiciliées  sur  le  territoire  de  la  commune  ou  y 
possédant  des  immeubles,  devaient  coopérer  aux 
dépenses  de  guerre  de  toute  nature,  du  moment 
qu'il  était  constaté  que  les  fonds  communaux  étaient 
insuffisants  pour  faire  face  aux  contributions  ou  ré- 
quisitions qui  frappaient  la  circonscription.  L'excé- 
dent de  l'imputation  serait  réparti  proportionnelle- 
ment aux  revenus  présumés  des  particuliers,  d'après 
Tétat  apparent  de  leur  fortune  :  immeubles,  rentes, 
traitements,  produits  du  travail,  etc.  Le  maire  et  le 
conseil  municipal  furent  invités,  en  conséquence,  à 
établir  la  liste  de  leurs  administrés  et  à  déterminer  la 
taxe  à  appliquer  à  chacun,  d'après  les  considérations 
que  Ton  vient  d'indiquer. 

Le  préfet  donnait  avis,   selon    Tusage,    que  des 
mesures  d'exécution  seraient  prises  contre  les  muni- 


(i)  Annexe  n°  53. 
(S)  Annexe  n*  54. 
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cîpalités  ou  contre  les  particuliers  qui  contrevien- 
draient aux  prescriptions  de  son  arrêté . 

Ces  objurgations  n'affaiblirent  guère,  semble-t-il, 
l'esprit  de  résistance.  Les  maires  continuèrent  à  trans- 
mettre les  doléances  des  populations  ;  de  leur  côté, 
les  conseillers  municipaux,  ne  se  souciant  guère  de 
délibérer  sur  des  sujets  de  cette  nature,  s'abstenaient 
de  se  réunir.  Ce  fut  l'occasion  d'un  nouvel  arrêté 
préfectoral,  pris  à  la  date  du  12  janvier  1871  (1). 
M.  de  Stein  décida  que  les  assemblées  municipales 
pourraient  être  réunies  aussi  souvent  que  le  maire  le 
jugerait  nécessaire.  Quel  que  fût  le  nombre  des  con- 
seillers présents,  les  délibérations  seraient  valables 
du  moment  que  les  convocations  seraient  parvenues 
à  leurs  destinataires  une  heure  avant  la  séance. 

Enfin  le  maire  fut  pourvu  du  droit  d'infliger  une 
amende  de  10  à  50  francs  à  tout  conseiller  municipal 
qui,  sans  motifs  légitimes,  se  serait  abstenu  de  pren- 
dre part  à  une  délibération.  Ces  diverses  disposi- 
tions furent  combinées  avec  des  mesures  répres- 
sives plus  sévères  qui  vont  être  examinées. 

Mesures  répressives.  —  On  a  vu  que,  d'après  l'ordon- 
nance du  22  octobre  1870,  les  impositions  des  mois 
de  novembre  et  de  décembre  devaient  être  versées  par 
les  maires  des  cantons  dans  la  caisse  départementale 
pour  le  10  janvier  au  plus  tard.  Un  certain  nombre  de 
villes  ou  communes  ne  s'étant  pas  libérées  dans  ce 
délai,  le  gouverneur  général  décida  le  12  janvier,  soit 
48  heures  après,  que  ces  communes,  outre  des  mesu- 
sures  d'exécution  militaire,  seraient  frappées  d'une 
amende  de  5  0/0  en  sus  de  la  somme  à  recouvrer  (2). 


(1)  Annexe  n*55. 

(2)  Annexe  n»  56. 
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Des  pénalités  de  ce  genre  avaient  déjà  été  frappées 
à  l'occasion  de  retards  dans  le  paiement  de  contribu- 
tions spéciales,  et  l'arrêté  préfectoral  du  3  janvier 
1871  apporte  sur  ce  point  une  explication  complé- 
mentaire. Il  spécifie  que  lorsque  des  mesures  exécu- 
toires seront  jugées  nécessaires,  les  communes  ou 
les  personnes  seront  passibles  d'une  amende,  et,  de 
plus,  tenues  de  payer  2  francs  par  jour  par  soldat 
employé  à  l'exécution  (1). 

Dans  la  pratique,  cependant,  ces  pénalités  ne  furent 
pas  toujours  strictement  appliquées.  En  voici  un 
exemple  tiré  de  ta  ville  de  Troyes.  Le  relevé  des 
comptes  de  cette  ville  pendant  l'occupation  indique 
que  la  commune  n'a  payé  ses  impositions  de  1870  qu'à 
la  fin  de  janvier  et  dans  le  courant  de  février  1871, 
dans  les  conditions  suivantes,  savoir  : 

25  janvier.  —   A-compte  sur  contributions 
de  novembre  1870 ., LO.OOO  fr. 

9  février.  —  Solde  de  contributions  de  no- 
vembre 1870 68.025  72 

14  février.—  Contributions  de  décembre  1870    118 .  025  7  2 

24  février.  —  Ck)ntributions  de  janvier  1871    230.656  30 

II  s'était  donc  produit  un  retard  de  quinze  jours  à 
un  mois,  pour  la  rentrée  des  impôts  de  novembre,  et 
de  plus  d'un  mois  pour  le  recouvrement  des  contri- 
butions de  décembre. 

Or,  je  n'ai  pas  trouvé  trace  d'une  amende  infligée 
à  la  ville  de  Troyes  pour  retard  dans  le  règlement  de 
ses  impositions  ;  d'ailleurs,  l'égalité  des  versements 
indiqués  ci-dessus  pour  chacun  des  mois  de  janvier 
et  de  février,  montre  bien  qu'il  n'a  été  fait  aucune 
dépense  pour  imputation  de  ce  genre. 

Une  remarque  analogue  peut  être  faite  au  sujet  de 
la  ville  d'Arcis-sur-Aube  qui  cependant    avait   été 

(4)  Annexe  n9  57. 
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fort  malmenée  à  Toccasion  de  retards  dans  le  verse- 
ment d'une  contribution  spéciale.  L'extrait  ci-des^ 
sous  d'un  bordereau  de  contributions  renseigne  sur  ce 
point,  ainsi,  du  reste,  que  sur  la  façon  dont  s'opé- 
raient les  décomptes . 

Contribution  unique. 

Principaux  des  mois  de  novembre  et 
de  décembrel870. 16.122  fr. 

Le  16  Janvier. 

Recouvrement . , 8.061    » 

DéductiondelareAiise  de  3  Vo.. .   ..•  241  23 

Somme  réellement  versée 7.819  77 

Le  25  janvier. 
Principal  de  décembre  1870 8.061     » 

Recouvrement 5.561    » 

Déduction  de  la  remise  de  3  «/o 166  83 

Somme  réellement  versée b.SM  17 

Le  9  février  IS71. 
Principal  de  décembre  1870 2.500    » 

Recouvrement 2.500    » 

Déduction  de  la  remise  de  3  o/o 75    » 

Somme  réellement  versée 2.4'^5    » 

Ainsi,  dans  ce  cas,  le  retard  a  été  de  six  jours 
pour  l'impôt  de  novembre  et  de  quinze  jours  à  un 
mois  pour  celui  de  décembre,  sans  qu'aucune  amende 
ait  été  appliquée. 

Mais,  si  Tadministration  prussienne  a  agi  avec  une 
modération  relative  pour  les  impôts  afférents  à 
l'année  1870,  il  n'en  a  pas  été  de  môme  pour  ceux 
concernant  l'année  1871.  D'après  la  règle  édictée,  le 
premier  versement  devait  être  effectué  dans  la  caisse 
départementale  de  la  préfecture  pour  le  10  février. 
Or  dès  le  7  février,  le  gouverneur  général^  à  titre  pré- 
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Tentif,  rendit  une  ordonnance  par  laquelle  une 
amende  de  5  %  pour  chaque  jour  de  retard  devait 
être  infligée  aux  communes  qui  n'obéiraient  pas  dans 
le  délai  fixé.  En  outre,  si  le  retard  allait  au-delà  de 
huit  jours,  des  troupes  seraient  envoyées  dans  la  com- 
mune. Celle-ci  aurait  dès  lors  à  sa  charge,  le  logement  et 
la  nourriture  des  soldats,  ainsi  que  le  paiement  d'une 
indemnité  fixée  à  6  francs  par  jour  pour  les  officiers 
et  2  francs  pour  les  hommes  de  troupe  pendant  toute 
la  durée  de  Texécution.  Le  commandant  de  la  troupe 
avait  d'ailleurs  pleins  pouvoirs  pour  contraindre  les 
personnes  comme  il  l'entendrait  en  vue  d'opérer  la 
rentrée  des  sommes  dues  (1).  Il  avait  notamment  le 
droit  de  se  saisir  de  n'importe  qui  comme  otage.  Ulté- 
rieurement, le  gouverneur  décida  (2)  que  les  per- 
sonnes arrêtées  à  ce  titre  seraient  internées  en  Alle- 
magne^ lorsque,  dans  un  délai  de  huit  jours,  les 
communes  n'auraient  pas  désintéressé  la  caisse 
départementale. 

Ce  système  de  répression  était  d'autant  plus  rigou- 
reux que  l'impôt  de  capitation  doublait  les  charges 
des  communes^  déjà  accablées  par  les  nombreuses 
contributions  spéciales  et  réquisitions  de  décambre  et 
de  janvier.  Le  tableau  précédent  qui  concerne  la  v^Ue 
de  Troyes  montre,  en  effet,  que  l'impôt  du  mois  de 
novembre  ou  de  décembre. était  de  118.025  fr.  72,  tan- 
dis que  celui  de  janvier,  qui  comporte  la  taxe  de 
capitation,  atteignit  le  chiffre  de  230.656  fr.  30. 

En  portant  ces  dispositions  à  la  connaissance  des 
municipalités,  M.  Pocfchammer  y  joignît,  selon  son 
habitude,quelques  sages  recommandations.  Afin,dit-il, 
«  d'éviter  des  réclamations  stériles  »,  il  expliqua  que 
l'augmentation  de  50  francs  par  tête  avait  été  réglée 

■  •       •       .      »  * 

(1)  Annexe  no  58. 
(i)  Annexe  n»  59. 
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d'après  la  population  du  département  et  proportion- 
nellement au  chiffre  des  contributions  directes  sup- 
portées par  les  communes  ;  ceci,  au  reste,  ne  signifie 
pas  grand'chose.  En  réalité,  pour  en  dire  un  mot,  ce 
mode  d'imposition  uniforme  qui  charge  autant  les 
communes  pauvres  que  celles  qui  sont  riches  ne 
saurait  être  regardé  au  point  de  vue  administratif  que 
comme  une  assez  modeste  conception  ;  mais  on  verra 
dans  la  suite,  selon  l'opinion  d'un  auteur  allemand, 
que  le  gouvernement  prussien  s'était  inspiré  de  con^ 
sidérations  spéciales  quand  il  prescrivit  l'impôt  dont 
il  s'agit.  Ces  sévérités  produisirent-elles  l'effet  désiré 
et  les  pénalités  furent-elles  rigoureusement  appli- 
quées ?  Pour  s'en  rendre  compte,  on  peut  revenir  à 
l'exemple  des  deux  communes  déjà  citées. 

La  ville  de  Troyes  acquitta  ses  impositions  de  jan^ 
vier  1871  le  21  février,  soit  avec  onze  jours  de  retard^ 
et  celles  de  février,  le  6  mars,  en  deçà  même  de  la 
limite  imposée  par  les  instructions.  Aucune  amende 
ne  lui  fut  imposée  pour  le  retard  de  février.  Quant  à 
la  ville  d'Arcis-sur-Aube,  elle  se  libéra  des  impôts  de 
janvier  le  19  février,  avec  neuf  jours  de  retard  et  de 
ceux  de  février  dans  les  délais  fixés.  Or,  la  pénalité 
prévue  lui  fut  rigoureusement  appliquée,  bien  que 
l'ordonnance  ne  lui  fût  parvenue  que  quelques  jours 
à  peine  avant  le  19  février. 

Voici  comment  fut  réglée  l'imputation  : 

Le  principal  de  la  contribution  pour  le  mois 
de  janvier  était  de 15.754  fr. 

Qui,  après  déduction  de  la  remise  de  3  Vo  se 
réduisait  à 15.281  31 

Le  versement  ayant  été  effectué  avec  un  re- 
tard de  0  jours,  la  ville  subit  une  amende  de 
45  «A  sur  le  principal,  soit 7.089  30 

Et  par  suite  l'imputation  totale  fut  de 22.370  61 
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Mais  nous  touchons  au  terme  de  ces  rigueurs.  Le 
traité  de  paix  préliminaire  du  26  février  1871  stipu- 
lait que  Fimpôt  cesserait  d'être  perçu  par  l'autorité 
allemande  à  dater  du  jour  de  la  ratification  de  cet  acte 
diplomatique.  Celle-ci  ayant  eu  lieu  le  2  mars,  les 
communes  se  trouvaient  enfin  libérées,  à  la  condition 
toutefois  d'acquitter  l'impôt  échu  du  mois  de  février. 
On  crut  même  un  instant  que  ce  dernier  versement 
ne  serait  pas  effectué,  d'après  une  indication  donnée 
par  M.  de  Stein  lui-même  et  à  la  suite  de  laquelle  la 
caisse  départementale  fut  fermée.  On  cite,  à  ce  sujet, 
le  cas  d'un  maire  de  canton  auquel  on  refusa  d'en- 
caisser 50.000  francs  qu'il  apportait  à  la  Préfecture. 
Mais  le  gouvernement  allemand  interpréta  d'une 
autre  façon  le  traité  et  exigea  l'exécution  de  la  condi- 
tion visée  plus  haut. 

On  peut  noter  encore  au  sujet  de  cette  question  une 
circulaire  parue  au  même  moment  et  touchant  la 
perception  ultérieure  des  contributions  et  impôts.  On 
ne  peut  guère  s'expliquer  ce  document  que  par  l'hy- 
pothèse où  le  gouvernement  général  aurait  prévu 
(|ue  la  ratification  du  traité  traînerait  en  longueur. 
La  pièce  manque  de  précision  et  omet  de  définir  ce 
qu'il  fai^it  entendre  par  perception  ultérieure.  Elle 
dispose  qu'il  n'y  aura  rien  de  changé  au  mode  de 
rentrée  des  impôts,  et  que  les  ordonnances,  décrets 
et  avis  relatifs  à  la  question  resteront  en  vigueur  et 
devront  être  suivis  sous  peine  de  mesures  fâcheuses 
pour  les  communes  (1). 

Quoi  qu'il  en  soit,  tous  les  points  litigieux  furent 
définitivement  résolus  par  une  convention  intervenue 
le  11  mars  entre  les  représentants  des  deux  nations. 

Il  fut  stipulé  notamment  : 

i^  Que  certains  impôts  en  retard  dont  la  rentrée 


(!)  Annexe  n»  60. 
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était  poursuivie  avec  menace  d'exécution  militaire 
par  des  commandants  de  troupe  ne  seraient  pas 
exigés  et  que  le  gouvernement  français  en  tiendrait 
compte  au  gouvernement  allemand; 

2^  Que  les  impôts  arriérés  pour  Tannée  1870  étaient 
définitivement  remis  ; 

3®  Que  le  versement  des  deux  douzièmes  de  l'impôt 
direct  pour  Tannée  1871  serait  complété  et  que  dans 
les  départements  occupés  seulement  en  partie,  ledit 
impôt  serait  calculé  proportionnellement  à  l'impor- 
tance des  communes  comprises  daiis  la  zone  restant 
oocupée; 

4^  Que  l'impôt  indirect  serait  représenté  par  une 
somme  égale  à  l'impôt  direct; 

5°  Que  la  portion  de  Timpôt  de  capîtation  versé 
après  le  26  février,  et  qui  excéderait  la  perception 
de  Timpôt  indirect,  serait  remboursé  aux  contri- 
buables (1). 

Il  reste  à  dire  un  mot  de  la  question  des  remises 
faites  aux  maires  des  communes,  transformés  en  per- 
cepteurs, comme  on  Ta  vu,  par  le  gouvernement 
prussien.  Ces  indemnités,  allouées  dans  le  but  de  les 
encourager  à  activer  la  rentrée  des  impositions,  ne 
produisirent  pasTeflet  attendu.  La  plupart  des  maires 
refusèrent  de  les  toucher,  d'autres  en  affectèrent  le 
produit  aux  besoins  de  la  commune;  quelques-uns 
seulement  se  les  attribuèrent  ou  en  firent  bénéficier 
les  secrétaires  de  mairie. 

Après  la  conclusion  de  la  paix,  le  préfet  français  de 
TAube  invita  ces  derniers  à  rembourser  aux  caisses 
municipales  les  sommes  provenant  de  ces  remises  en 
leur  faisant  remarquer  que  la  mesure  intéressait  leur 
dignité  personnelle  (2). 


(4)  Annexe  no  61, 
&)  Annexe  n^"  62. 
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K  -^  Contribution  du  «  Million  ». 

Quand  on  considère  dans  leur  objet  les  contribu- 
tions spéciales  levées  par  les  occupants,  une  première 
observation  se  présente  ;  c'est  qu'en  la  matière, 
Tautorité  allemande  s'est  généralement  efforcée  de 
justifier  ses  actes,  de  motiver  ses  demandes  et  d'im-* 
primer  en  un  mot,  un  caractère  de  justice  à  ses  opé- 
rations. Peut-être  le  gouvernement  prussien  a-t-il 
voulu  par  là  faire  quelques  concessions  au}^  théories 
du  droit  international,  tout  en  étant  persuadé  par 
ailleurs  que  son  rôle  de  vainqueur  pouvait  le  dis- 
penser de  produire  des  raisons  de  sa  conduite. 

Sans  reckercher  davantage  quels  ont  été  ses  mo- 
biles, il  suffira  de  mentionner  les  motifs  qu'il  a  lui- 
même  indiqués  à  l'occasion  de  chaque  contribution, 
Une  première  imposition  générale  fut  frappée  sur 
tous  les  départements  envahis.  Chacun  d'eux  était 
tenu  de  verser  un  millioi^  de  francs  en  vue  «  dç 
dédommager  les  propriétaires  et  armateurs  des  bâti- 
ments allemands  capturés  par  les  flottes  françaises, 
ainsi  que  les  Allemands  expulsés  de  France  au  cours 
de  la  guerre  »  • 

M.  de  Stein  notifia  aux  communes  de  l'Aube,  la 
décision  du  roi  de  Prusse.  La  lettre  circulaire  du 
2  décembre  qu'il  adressa  aux  maires  à  cette  occasion 
indiquait  que  la  répartition  de  cette  contribution  entre 
les  communes  était  basée  à  la  fois  sur  le  nombre  des 
habitants  et  sur  le  chiffre  de  leurs  impôts  directs;  il 
en  déduisait  la  quote-part  attribuée  à  la  commune.  Il 
invitait  les  municipalités  à  verser  la  somme  fixée 
dans  un  délai  de  dix  jours  à  la  caisse  départementale. 
Enfin,  selon  l'usage,  la  lettre  se  terminait  par  l'an- 
nonce d'une  exécution  par  la  force,  dans  le  cas  où  les 
mesures  prescrites  ne  seraient  pa^  observées  (1). 

(4)  Annexent  63.        - 


6i  REVUE  DU  SERVICE  DE  L'INTENDANCE. 

((  Le  5  décembre,  dit  M.  L.  Saussier,  à  la  séance  du 
Conseil,  une  communication  lui  est  faite  d'un  arrêté 
du  gouverneur  des  provinces  envahies  qui  impose  le 
département  pour  un  million.  Sur  ce  chiffre,  101.000 
francs  sont  réclamés  spécialement  à  la  ville.  »  L'au- 
teur s'indigne  des  motifs  invoqués  pour  justifier  cette 
contribution,  notamment  du  grief  concernant  l'expul'* 
sion  des  Prussiens  établis  en  France  :  «  C'étaient  pour 
la  plupart,  dit-il,  des  espions  qui,  non  contents  de 
surprendre  les  secrets  de  nos  manufactures,  étu- 
diaient la  topographie  du  pays  et  fournirent  par  suite, 
d'excellents  guides  aux  colonnes  prussiennes.» 

Quoi  qu'il  en  soit,  la  mesure  souleva  de  nom- 
breuses protestations  et  demandes  auxquelles  le  pré- 
fet opposa  une  fin  de  non-recevoir  :  «  Pour  prévenir 
toute  erreur,  dit-il  le  13  décembre  1870,  j'avertis  le 
public  que  je  ne  suis  pas  à  même  de  répondre  à 
toutes  ces  lettres  et  que  toutes  les  observations  et 
réclamations  auxquelles  il  n'est  pas  répondu  ne  peu- 
vent être  prises  en  considération.  Il  va  sans  dire, 
ajoute-t-il,  qu'aucune  remise  ni  aucun  délai  ne  pour- 
raient être  accordés  tacitement  ». 

En  dépit  de  ces  injonctions,  la  contribution  ne  fut 
cependant  pas  entièrement  réalisée,  pas  plus  qu'elle 
ne  fut  exécutée  dans  le  délai  prescrit  et  qui  expirait 
du  12  au  15  décembre.  La  ville  de  Troyes  notam- 
ment, qui  était  taxée  à  136.810  francs  (et  non  à 
101.000  francs,  comme  le  dit  M.  Saussier),  versa  seu- 
lement 51.005  francs  et  cela  vers  le  25  décembre. 
Arcis-sur-Aube  fit  deux  versements  partiels  repré- 
sentant sa  quote-part  totale  :  l'un  à  la  fin  de  décembre, 
l'autre  au  commencement  de  janvier.  D'autres  com- 
munes ne  se  libérèrent  qu'incomplètement.  Le 
tableau  ci-après,  établi  d'après  des  données  extraites 
des  archives  départementales,  fait  ressortir  dans 
quelles  conditions,  la  contribution  fut  exécutée  dans 
chacun  des  arrondissements  du  département. 
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n  résulte  de  ce  qui  précède  que  la  ville  de  Troyes 
aurait  été  l'objet  d'une  disposition  bienveillante  ou 
d\ine  tol^ance^  relaftvemeal  à  la  contribution  du 
Afillion  ;  et  il  est  possible,  en  eflet,  que  Taiitorité  alle- 
mande, prenant  en  considération  lei»  lourdes  chargeS' 
qui  pesaient  sur  la  ville  par  le  fait  du  logement  des 
tnmpes  et  d'autres  réquisitions  en  mitwpe,  n'afft  pas 
jugé  à  propos  de  lui  faire  api^lication  des  mesures  de 
rigueur  édictées.  Ce  n'est  là  d'ailleurs  qu'une  conjec- 
ture. Je  n'ai  pu  trouver  aiscun  document  de  nature  à 
me  renseigner  d'une  façon  précise  à  cet  égard.  Il  en 
est  de  même  en  ce  qui  conclue  les  insuffisances  de 
remboursement  concernant  les  autres  communes  du 
département. 

Il  est  présumable  que  ces  dernières,  pour  des  rai- 
sons diverses,  ont  pu  gagner  du  temps  et  atteindre 
ainsi  le  jour  de  la  signature  de  la  paix  qui  les  a  défi- 
tivement  libérées  de  toute  contribution  de  guerre. 

C.  —  Contribution  dite  des  «  Couvertures  ». 

La  prolongation  de  la  guerre  ayant  obligé  l'Intendanee 
générale  militaire  à  fournir  de  grandes  quantités  de  cou- 
vertures de  laine  aux  armées  d'occupation,  la  répartition 
en  a  été  faite  sur  les  départements  occupés. 

La  quote-part  assignée  au  département  de  l'Aube  est  de 
16.000  couvertures  qui  ont  été  achetées  pour  la  somme  de 
56.000  thalers  prussiens  ou  200.000  francs. 

Tels  sont  les  termes  par  lesquels  le  préfet  annonça 
le  15  décembre,  soit  treize  jours  seulement  après  sa 
circulaire  du  Million,  que  le  département  était  frappé 
d'une  nouvelle  contribution  de  guerre  de  200.000 
francs. 

M.  de  Stein  ajoutait  dans  sa  lettre  aux  maires,  que 
les  localités  situées  sur  les  routes  où  de  nombreux 
passages  de  troupes  avaient  lieu,  étaient  exemptées 
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de  cette  nouvelle  charge  qui  serait  paor  suite,  suppor- 
tée escetasivement  par  les  autres  communes  du  dépar- 
tement. Il  fixait, en  conségueDee,  la  quote-part  de  eha- 
cône  de  ces  dernières,  arec  injonction  d'effectuer  le 
versement  avant  le  28  décembre  à  la  caisse  de  la  pré- 
fecture. En  v^rtu  de  cette  disposition^  la  ville  de 
Troyes,  notamment,  fut  affranchie  de  la  contribution. 
Pensant  couper  court  à  toute  protestation,  le  préfet 
terminait  par  ces  mots  ; 

Cette  réquisition  ayant  été  imposée  par  Fantorité  sapé- 
rieore,  il  ne  serait  donné  aucune  suite  aux  réclamations 
qui  ne  seraient  même  pas  reçues,  vu  que  la  répartition  a 
été  faite  le  plus  conaciBACieusement  possible. 

Devant  de  telles  considérations,  il  n'y  avait  qu'à 
s'incliner  et  à  payer.  C'est  ce  que  ne  pensèrent  pas 
cependant  un  certain  nombre  de  municipalités  qui 
n'hésitèrent  pas  à  élever  des  objections.  Elles  s'atti- . 
rërent  un  rappel  assez  énergique  de  M.  de  Stein(i) 
qui  les  avisa  le  24  décembre  qu'il  n'acceptait  aucune 
réclamation  à  cet  égard  ainsi  qu'il  avait  eu  le  soin  de 
l'annoncer  par  avance.  Toutes  les  demandes  de 
remise  ou  de  réductioin  de  contribution  et  de  délai  de 
paiement  qui  lui  avaient  été  adressées  étaient  en  con- 
séquence, dit-il,  considérées  comme  non  avenues. 

La  ville  d'Arcis-sur-Aube  ne  crut  pas  devoir  ou  ne 
put  pas  déférer  à  cette  nouvelle  injonction.  Le  préfet 
prit  alors  à  son  égard  des  mesures  relatées  dans  un 
avis  inséré  au  Recueil  Officiel  et  ainsi  conçu  : 

La  conunune  d'Ards-sm^Anbe,  une  de  celles  qui  ont  le 
moins  souffert  de  l'occupation  allemande,  n'a  pas  versé  son 
contingent  de  la  somme  demandée  au  département  pour 
Tachât  de  couvertures  et  cherche  à  traîner  en  longueur^ 
par  des  déIil>érations  mal  fondées,  le  paiement  de  sa  quote- 


(i)  Anaeie  do  64. 
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part  des  contribatioDS.  En  conséquence,  j'ai  été  obligé  de 
mettre  à  une  amende  d'un  franc  par  habitani  la  cotrimune 
d'Arcis,  de  faire  amener  devant  moi  plusieurs  conseillers 
municipaux  et  de  les  faire  retenir  comme  otages  jusqu'à  ce 
que  d'autres  garanties  suffisantes  m'aient  été  données  rela- 
tivement au  versement  ponctuel  des  contributions. 

J'avertis  les  habitants  du  département,  à  l'occasion  de  ce 
fait,  que  je  prendrai  tous  les  égards  possibles  aussi  long- 
temps que  je  trouverai  de  la  bonne  volonté,  mais  qu'il  est 
de  mon  devoir  de  procéder  avec  toute  rigueur  lorsque  je 
je  ne  la  trouverai  pas. 

Troyes,  le  31  décembre  1870. 

Le  Préfet  : 
Baron  de  Stein. 


M.  L.  Saussier  apporte  son  témoignage  sur  ce 
point  : 

La  question  du  paiement  des  impositions  décrétées 
à  tout  propos,  et  avec  des  appellations  multiples  et  spé- 
ciales, soulève  des  résistances  et  reste  en  suspens.  Il  y  va 
peut-être  de  l'existence  de  nos  villes,  mais  à  coup  sftr,  de 
la  sécurité  de  nos  personnes.  Arcis-sur-Aube  vient  de  refu- 
ser de  payer  ;  au  jour  fixe,  cette  ville  n'a  pas  versé  sa  part 
de  l'impôt  dit  des  Couvertures.  Trois  de  ses  conseillers  mu- 
nicipaux sont  saisis  et  incarcérés  ;  ils  viennent  d'être  con- 
duite à  Troyes  par  une  escorte  de  soldats  allemands  pour 
être  transportés  au-delà  du  Rhin. 

Ce  dernier  procédé  réussit  mieux  que  tout  autre  et  est 
plus  profitable  que  la  ruine  et  l'incendie  des  villes... 

Les  victimes  de  l'exil  ont  été  nombreuses. 


Toutefois,  les  mesures  de  rigueur  ne  furent  pas 
exécutées  jusqu'au  bout  et  les  trois  conseillers  muni- 
cipaux n'allèrent  pas  en  Allemagne.  La  ville  d'Ârcis 
put  réunir  les  fonds    nécessaires    et  se  libérer   le 


\. 
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10  janvier,  non  sans  payer  une  forte  amende,  ainsi 
qu'en  fait  foi  le  reçu  ci-après  : 

Préfecture  de  l'Aube. 

Laoommnne  d'Arcis-sur-Anbe  a  versé  aniourd'hui  la 
somme  de  : 

1.460  francs  pour  couverture  ; 

6  francs  pour  un  abonnement  au  Moniteur  Officiel', 
2.784  francs  pour  amende; 

2.048  francs  représentant  le  reste  de  son  contingent  sur 
la  contribution  d'un  million. 

En  foi  de  quoi... 

Troyes,  le  10  janvier  1871. 

Le  Préfet, 

Etc.. 

D.  —  Contribution  dite  des  a  Bas  de  laine  ». 

A  la  fin  du  mois  de  décembre,  une  nouvelle  contri- 
bution de  33.000  francs  fut  imposée  au  département  ; 
cette  somme  représentait,  paralt-il,  la  valeur  de 
12.000  bas  de  laine  nécessaires  aux  soldats  allemands 
et  achetés  par  l'administration  prussienne. 

La  circulaire  du  29  décembre  par  laquelle  le  préfet 
portait  cette  mesure  à  la  connaissance  des  maires  indi- 
quait à  chacun  d'eux,  comme  d'habitude,  la  quote- 
part  assignée  à  la  commune  et  à  verser  avant  le  25  jan- 
vier 1871  à  la  caisse  de  la  préfecture.  Elle  avertissait 
en  outre  qu'aucune  réclamation  ne  serait  acceptée  et 
qu'aucun  délai  ne  serait  accordé  (1). 

U  ne  semble  pas  qu'en  l'espèce  aucune  résistance 
sérieuse  ait  été  opposée  par  les  municipalités,  eu  égard 
sans  doute  à  la  faiblesse  relative  de  la  somme  mise  à 
leur  charge. 

(i)  Annexe  qo  65. 
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Les  comptes  de  la  ville  de  Troyes  nous  appr^uient 
que  cette  commune  se  lil)éra  dans  le  délai  assi|[né.  On 
trouve  en  effet,  dans  ses  livres,  la  mention  suivante  : 

25  janvier.  —  Contribution  pour  fourniture 
de  bas 3,510  £p.     » 

E.  —  Contribution  de  MO. 000  francs. 

Le  mois  de  janvier  1871,  consacré  au  paiement  et  à 
la  liquidation  des  nombreuses  contributions,  réquisi- 
tions et  amende  simposées  dans  le  courant  de  décem  bre, 
vit  surgir  une  nouvelle  exigence  sous  la  forme  d'une 
contribution  dite  des  «  Bottes  ».  Mais  cette  fois,  l'ad- 
ministration militaire  allemande  exigeait  la  réalisa- 
tion en  nature,  et,  à  défaut  seulement,  le  paiement 
d'une  contribution  basée  sur  le  prix  de  20  francs  par 
paire  de  chaussures  non  fournie.  La  question  a  donc 
le  caractère  d'une  réquisition  plus  peut-être  que" 
d'une  contribution  en  argent,  et  sera,  à  ce  titre,  exa- 
minée au  chapitre  suivant. 

Au  commencement  de février,legouvemear  général 
de  Reims  frappa  d'une  contribution  de  deux  viûliom  de 
francs  les  départements  placés  sous  son  autorité.  Au- 
cnne  raison  ne  fut  donnée  cette  fois  pour  jDstifier 
cette  nouvelle  mesure  financière,  si  importante  qu'elle 
fût(l).  Mais  la  guerre  touchait  à  sa  fin,  et  l'avenir  étant 
alors  virtuellentetnt  décidé  par  la  conclusion  de  Tar- 
mistice,  peut-être  Jugeait-on  superfla  d'entrer  dans 
des  explications. 

Le  préfet  annonça  aux  maires  le  10  lévrier  que 
la  part  contributive  du  département  avait  été 
fixée  à  300.000  francs  et  indiqua  à  cbacnn  d'eux  la 
somme  à  verser  par  commune,  au  plus  tard  le  M 
février.  Il  ajoutait,  se  référant  sans  doute  à  l'ordon- 
nance du  12  janvier  1871  sur  le  paiement  descontri- 

(i)  Cette  contribution  était  destioée,  je  crois,  à  augmenter  la  solde 
des  officiers  allemands. 
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butions,  qu'une  amende  de  5  0/0  de  la  somme  due, 
serait  infligée  par  jour  de  retard  dans  l'exécution  du 
versement 

La  formule  habituelle  d'après  laquelle  il  ne  serait 
accepté  aucune  réclamation  terminait  la  circulaire 
préfectorale  (1). 

La  ville  de  Troyes,  comprise  pour  30.331  francs 
<lans  la  répartition  de  la  contribution,  versa  cette 
somme  le  16  février  à  la  caisse  de  la  préfecture,  soit 
quelques  jours  même  avant  l'expiration  du  délai  fixé. 
Cette  ponctualité,  qui  paraît  avoir  été  imitée  par  la 
plupart  des  autres  communes  du  département,  a  été 
vraisemblablement  la  conséquence  de  la  pénalité 
excessive  édictée  par  l'ordonnance  sus-visée.  C'est  du 
moins  ropinion  exprimée  par  M.  L.  Saussier. 

Le  13  février,  écrit-il,  un  arrêté  du  gouverneur  général 
de  la  province  impose  le  département  pour  une  somme  de 
300.000  francs  sur  laquelle  30.331  francs  incombent  à  notre 
cité. 

Un  décret  i>arait  à  1  a  date  du  15  février,  d'après  lequel 
les  communes  en  retard  x)our  le  paiement  des  contributions 
sabrront  une  amende  de  5  Vo  de  la  somme  due  par  joor 
de  retard,  cette  mesure  étant  applicable  aux  arréragea  de 
l'année  1871  comme  de  Tannée  précédente. 

L'exécution  militaire  n'était  plus  en  jeu  ;  mais  le  sys- 
tème d'éftormes  amendes  qui  le  rempla^it,  n'en  pro- 
duisit pas  moins  son  efifet  sur  le  Conseil  qui  autorisa  le 
maire  à  verser  les  30 .  331  francs  réclamés. 

Cependant  cette  ville  était  .alors  surchargée  d'im- 
positions, au  point  que  peu  de  jours  auparavant, 
elle  avait  efu  l'intention  de  recourir  au  monarque 
allemand. 

Voyant  ses  Tessources  épuisées,  dit  M.  ^ussier,  le  Conseil 
prit  la  résolution  d'envoyer  une  dépulation  au  roi  Guil- 

(1)  Annexe  n«  66. 
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laume  à  Versailles,  avec  mission  de  lui  demander  d'exo- 
nérer la  ville.  Cette  démarche,  dont  le  caractère  était  discu- 
table peut-être,  n'avait  aucune  chance  d'aboutir.  Le  préfet 
prussien  ne  voulut  même  pas  délivrer  de  sauf-cônduits  aux 
membres  de  la  commission. 

Il  convient  d'ajouter  que  ce  qui,  à  cette  époque, 
préoccupait  le  plus  les  municipalités  au  point  de  vue 
financier,  c'était  la  question  des  impôts  arriérés,  en 
raison  de  l'importance  des  sommes  qu'ils  repré- 
sentaient.. 

Les  communes  se  résignaient  moins  difficilement  à 
payer  les  petites  contributions  et  réservaient  toute 
leur  énergie  de  discussion  pour  les  plus  lourdes 
charges,  d'autant  qu'un  nouvel  avis  du  préfet  en  date 
du  4  février  (1),  les  avait  avertis  que  le  gouvernement 
général  était  disposé  à  appliquer  strictement  raniende 
de  5  Vo  à  celles  qui  le  12  février,  ne  se  seraient 
pas  complètement  libérées  de  toutes  les  contributions 
et  impositions  arriérées.  Quelques  maires  cependant, 
tels  que  celui  de  Larrentières,  etc.,  demandèrent  des 
prolongations  de  délai,  mais  le  gouvernement  de 
Reims  ne  répondit  pas  et  la  pénalité  qui  frappait  les 
retardataires  fut  strictement  appliquée  (2). 


E. —  Contribution  de  10.000  francs. 

Je  me  bornerai  à  citer  parmi  les  impositions  en 
argent  locales,  une  contribution  de  10.000  francs  dont 
fut  frappée  au  début  dé  l'invasion  la  ville  de  Troyes, 
ce  fait  paraissant  propre  à  mettre  en  lumière  les  pro- 
cédés employés  par  l'armée  allemande  dans  la  levée 


(i)  Annexe  no  67, 
(S)  Annexe  no  68. 
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des  contributions  de  guerre.  Les  circonstances  en 
sont  rapportées  d'après  le  livre  de  M.  Saussier,  témoin 
de  révénement. 

Troyes  venait  d'être  évacué  par  la  garnison  fran- 
çaise. Le  9  novembre,  dans  l'après-midi,  quelques 
uhlans  arrivèrent  au  galop  sur  la  place,  se  dirigeant 
v«rs  l'hôtel  de  ville  ou  était  rassemblée  la  garde 
nationale.  Un  coup  de  fusil  partit  et  blessa  l'un  des 
Prussiens.  Le  peloton  ennemi,  après  avoir  riposté 
par  un  coup  de  pistolet  qui  atteignit  un  habitant, 
rebroussa  chemin  rapidement.  La  foule  poursuivit 
les  ulhans  et  se  saisit  de  celui  qui  avait  été  blessé. 
On  s'aperçut  qu'il  tenait  un  papier.  C'était  une  note 
du  commandant  de  l'avant-garde  prussienne  enjoi- 
gnant au  maire  de  se  rendre  de  suite  près  de  lui,  à 
Pont-Hubert,  faubourg  écarté  où  venait  d'arriver  la 
tète  de  colonne  ennemie. 

Déférant  à  regret  à  cet  ordre,  le  maire  et  quelques 
conseillers  municipaux  se  dirigèrent  vers  le  point 
assigné.  Arrivés  à  la  limite  du  territoire  de  la  ville, 
ils  ne  crurent  pas  devoir  aller  plus  loin  et  attendirent 
le  commandant  prussien;  mais  quelques  cavaliers 
s'avancèrent  sur  eux  et  les  forcèrent  à  les  suivre. 

Le  commandant,  dit  M.  Saossîer,  déclare  au  maire  qu'en 
raison  de  la  blessure  faite  an  uhlan,  la  ville  est  frappée 
d'une  contribution  de  10.000  francs  et  qu'il  conserve  les 
délégués  municipaux  comme  otages  jusqu'au  moment  du 
paiement  qui,  du  reste,  devra  être  effectué  sur  le  champ. 

Le  maire  ayant  protesté,  l'olTicier  menaça  de  le 
faire  fusiller. 

Deux  conseillers  municipaux  revinrent  aussitôt  à 
Troyes  pour  se  procurer  la  somme  demandée  qu'ils 
versèrent  peu  d'instants  après  entre  les  mains  de 
l'ennemi. 

En  rendant  le  maire  à  la  liberté^  le  commandant 
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prussien  ravertit  qu'il  imposerait  tme  tontribulieai 
de  500.000  francs  et  ferait  même  brûler  la  ville,  s'il 
se  produisait  un  nouvel  acte  d'hostilité  de  ia  part  des 
haUtants. 


CONSIDÉRATKUffS  SOU  LES  CONTRIBUTIONS  EN  ARGENT. 

Depuis  les  événements  de  1870,  la  question  a  été 
maintes  fois  agitée  de  savoir  si  les  Allemands  n'a- 
vaient pas  outrepassé  les  limites  de  leurs  droits  en 
matière  de  réquisitions  pendant  Toccupation  du  sol 
français.  Le  pays  a  toujours  conclu  dans  un  sens 
affirmatif.  On  a  généralement  considéré  que  l'armée 
prussienne  avait  parfois  agi  sans  mesure  et  commis 
des  abus  qne  les  lois  mêmes  de  la  guerre  ne  sauraient 
excuser.  Cette  appréciation  apparaît  clairement  dans 
le  livre  de  M.  Saussier.  Bien  qu'écrit  plusieurs  années 
après  la  guerre,  son  livre  est  rempli  du  ressentiment 
qu'éprouvèrent  les  populations  de  l'Aube  en  présence 
des  actes  accomplis  sous  leurs  yeux. 

Après  l'exposé  qui  vient  d'être  fait  des  principales 
contributions  de  guerre,  cette  opinion  paraîtra  fondée 
bien  que,  dans  quelques  cas,  M.  Saussier  se  soit  laissé 
entraîner  par  son  indignation.  Cette  appréciation  est 
confirmée  du  reste  par  des  auteurs  étrangers  tels  qœ 
le  professeur  Bluntscbi  qui  a  reconnu  qu'il  s'était 
produit  des  exagérations  dans  les  réquisitions  faites 
par  l'armée  d'occupation. 

Les  Allemands  se  sont  efforcés  de  réfuter  ce  juge- 
ment. C'est  ainsi  qu'un  juriste  éminent,  M.Lenning, 
ia  assuré  que  les  autorités  prussiennes  n'avaient  rien 
négligé  au  début  de  l'invasion  pour  maintenir  dans 
des  limites  raisonnables  Texercice  dn  droit  tle  réqui- 
sition et  avaient  donné  des  instructions  en  consé- 
quence aux  commandants  des  troupes.  On  a  déduit  de 
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là  assez  jfidicieusement  qwe  le  soin  apporté  par  les 
AUemaiids  à  se  larer  du  reproche  ^Tabus  en  matière 
de  réquisitions,  était  une  preuve  cfu'ils  acceptaient  en 
principe  tes  règles  (ta  droit  intematiornal;  quoique 
dans  la  pratique  ils  les  eussent  stnivènt  méconnues. 
Toutefois  cette  impression  s'eflace  sensiblement  après 

•  •  • 

avoir  lu  le  passage  suivant  dû  à  la  plume  du  même 
auteur,  et  publié  en  1873  dans  la  Retme  de  Droit 
intemalional  : 

Les  oontrilNitions  de  gafiorre,  a-t-il  dit,  se  présentent 
eomme  un  moyen  de  faire  plier  un  adversaire  opiniâtre. 
Telle  est  la  pontribation  de  gu^re  extraordinaire  de  25 
francs  par  tête  qui  a  été  imposée  en  décembre  1870  dans 
les  départements  occupés.  Il  est  vrai  qu'officiellement  on  a 
encore  motivé  cet  impôt  sur  ce  qull  devait  couvrir  leS 
frais  de  l'entretien  effectif  des  troupes,  mais  il  n'est  pas 
dotrteox  qu'en  première  ligne,  il  n'ait  eu  pour  but  de  forcer 
les  habitants  &  désirer  la  paix.  En  augmentant  ainsi  les 
charges  de  la  guerre,  on  voulait,  dans  les  futures  élections 
pour  rAssemblée.naticHiale  qui  aurait  à  décider  de  la  con- 
cloflioiii  4e  la  paix,  porter  les  électeml»  à  ohoisâr  Abs  adver- 
saires du  parti  de  la  guerre  à  outrance.  11  est  vrai  que  des 
contrilMitions  de  ce  genre  pèsent  aussi  sur  ceux  des  habi- 
tants qui  sont  hors  d'état  d'iuâuer  sur  la  politiqxie  de  leurs 
gouvernants.  On  pouvait  craindre  encore  que  la  contribu- 
tion ainsi  décrétée  ne  dégénérât  en  rigueur  injuste  contre 
la  population  paisible  et  ne  fût  abusivement  appliquée. 
Cependant,  prise  en  soi,  elle  ne  pouvait  être  considérée 
comme  contraire  au  droit  des  gens. 

La  théorie  de  M.  Lenning  basée  sur  des  considéra- 
tions de  politique  générale  parait  propre  à  justifier 
tous  les  les  abus  des  armées  occupantes,  ou  plutôt, 
elle  enlève  ce  caractère  à  tons  les  actes  de  réquisi- 
tion quels  qu'ils  soient.  Elle  semble  contraire  aux 
conceptions  du  droit  moderne,  déjà  régnantes  avant 
1870  et  sanctionnées  par  la  Conférence  intematio- 
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nale  tenue  à  Bruxelles  en  1874.  L'article  41  du  pro- 
jet de  déclaration,  porte  que  les  contributions  en  ar- 
gent peuvent  être  autorisées  «  soit  comme  équiva- 
lents pour  des  impôts  ou  pour  des  prestations  qui 
devraient  être  faites  en  nature,  soit  à  titre 
d'amende  ». 

Or,  des  contributions  telles  que  celle  du  Million, 
des  Couvertures,  des  Bas  de  laine,  de  l'impôt  décapi- 
tation, etc.,  frappées  presque  simultanément  et  se 
superposant  les  unes  aux  autres,  dérivent  d'une 
méthode  toute  différente.  Rien  n'eût  été  plus  facile 
que  de  trouver  des  couvertures  ou  des  bas  de  laine 
dans  le  département  de  l'Aube  ;  mais  la  réalisation 
en  nature  de  ces  objets  importait  moins  sans  doute 
que  l'avantage  d'un  versement  en  numéraire  dans 
les  caisses  de  l'armée. 

Il  est  juste  d'ajouter  que  la  doctrine  de  M.  Lenning 
a  trouvé  des  contradicteurs  dans  le  sein  même  de 
l'armée  allemande. 

A  la  Conférence  de  Bruxelles,  M.  le  général  de 
Woigts-Rhetz  a  soutenu  la  légitimité  des  contributions 
en  argent  en  tant  qu'elles  sont  nécessaires  pour  ache- 
ter les  objets  ou  les  denrées  demandés  par  l'armée 
et  qui  feraient  défaut  dans  la  ville  ou  le  territoire 
occupé.  ((  Une  armée,  dit-il,  arrive  dans  une  ville 
richp  et  demande  un  certain  nombre  de  bœufs  pour 
sa  nourriture.  La  ville  répond  qu'elle  n'en  a  pas. 
L'armée  serait  donc  obligée  de  s'adressera  des  villages 
souvent  pauvres  où  elle  prendrait  ce  qu'il  lui  faut. 
Ce  serait  une  injustice  flagrante.  Le  pauvre  paierait 
pour  le  riche.  Il  n'y  a  donc  pas  d'autres  expédients 
que  d'admettre  l'équivalent  en  argent.  C'est,  du  reste, 
le  mode  que  les  habitants  préfèrent.  Il  n'est  pas  ad- 
missible qu'une  ville  qui  ne  peut  pas  payer  en  nature 
soit  dispensée  de  payer  en  argent  ».  Le  délégué  des 
Pays-Bas  fit  remarquer  que  les  sommes  réquisition- 
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nées  ne  servaient  pas  toujours  à  acquérir  les  objets 
qu'elles  représentaient  et  que,  dans  le  cas  notamment 
d'une  contribution  en  argent  levée  par  voie  de  mesure 
générale  sur  une  région,  il  pouvait  se  faire  que  le 
chef  de  troupe  n'en  effectuât  pas  moins  des  réquisi- 
tions en  nature  dans  les  cantons  pour  ces  mêmes 
objets,  selon  les  besoins  immédiats  du  moment.  Mais 
à  cette  objection  le  général  prussien  répondit  :  «  S'il 
en  était  ainsi,  ce  serait  un  abus  manifeste  ». 

Ces  paroles  confirment  implicitement  les  conclu- 
sions formulées  plus  haut  au  sujet  du  caractère  de 
certaines  contributions  frappées  en  1870-71  par  l'au- 
torité allemande. 

{A  mivre,) 
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Contributions  en  argent 


DOCUMENTS-ANNEXES 


Proclamation. 

HABiTAms  DE  l'Aube, 

La  paix  a  mis  fin  à  la  mission  que  Sa  Majesté  l'Empereur 
d'Allemagne  a  daigné  me  confier  dans  le  département  do 
l'Aube. 

Je  ne  veux  pas  vous  quitter  sans  prendre  congé  de  vous 
et  sans  vous  remercier  de  la  confiance  que  m'ont  accordée 
tous  ceux  avec  qui  les  affaires  m'ont  mis  en  rapport.  Grâce 
à  cette  confiance,  il  m'a  été  possible  de  ne  pas  dévier  de  la 
voie  que  je  m'étais  tracée  en  arrivant  ici.  Je  vous  avais  dit 
alors  que  j'étais  désireux  de  concilier  mes  devoirs  avec  vos 
intérêts,  et,  en  partant,  je  puis  vous  certifier  que  je  ny  ai 
jamais  manqué. 

Je  remercie  MM.  les  Maires  et  les  membres  des  Conseils 
municipaux  du  concours  qu'ils  ont  bien  voulu  me  prêter, 
dans  l'intérêt  de  leurs  administrés,  ainsi  que  tous  ceux  qui 
m'ont  témoigné  leur  bienveillance  personnelle.  Je  me  sou- 
viendrai toujours  avec  satisfaction  des  quatre  mois  que  j'ai 
passés  au  milieu  de  vous,  et  je  fais  les  vœux  les  plus  sin- 
cères pour  votre  prospérité.  Conservez-moi ,  de  votre  côté ,. 
un  bon  souvenir. 

Troyes,  le  18  mars  1871. 

Le  Préfet, 

Baron  de  Stein. 
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Annexe  n""  é7. 

Ordonnance  concernant  la  perception  des  contcibutians. 

directes  et  indirectes. 

Nous,  Gcaverneur  général  siégeant  à  Heims, 

CoDsidërant  que  la  perception  des  contributions ,  impôts 
et  droits  de  toute  nature  a  été  interrompue  en  France  dès> 
le  début  de  la  guerre,  et  que  leur  rentrée,  d'après  les  lois 
françaises,  est  devenue  inexécutable  par  le  refus  constant 
des  employés  supérieurs  français ,  chargés  du  service  ré- 
gulier ; 

Avons  ordonné  et  ordonnons  ee  qui  suit  : 

Akt.  l«r.  —  A  dater  du  \^^  septasitee,  la  ptpeepffim  axée 
parles  lois  françaises  des  contributions dkveles et  indîireetes^ 
qoette  ^en  soit  la  nature  ou  la  désignation ,  est  et  demeure 
suspendue  dans  les  parties  de  la  France  occupées  par  les 
anôéOB  aUmnandes  et  soumdsw  à  nos  ordres. 

Art.  2.  —  Tous  ces  divers  droits  seront  remplacés  dans- 
le  département  de  la  Marne^  à  dater  du  dit  jour,  par  une 
seule  et  unique  contribution  directe.  Quant  aux  autres 
départements ,  la  perception  des  contributions  sera  réglée 
par  une  ordonnance  spéciale. 

j^iiT,  3.  —  La  dite  contribution  est  composée  : 
il.  De  la  somme  fixée  pour  Tan  1870  par  les  Conseils 
d'anondiasement  dans  les  états  généraux  de  sous-réparti- 
tion des  contributions  directes  entre  les  communes  où  la 
quote-part  de  chacune  d'elles  est  prévue  ; 

B.  De  la  somme  du  produit  des  droits  d'enregistrement  et 
de  timbre,  ainsi  que  des  contributions  indirectes,  non 
compris  le  revenu  du  tabac,  du  sel  et  de  la  poudre. 

Art.  4.  —  La  somme  fixée  pour  chaque  commune  sera 
répartie  entre  les  contribuables  par  le  maire  et  le  (Conseil 
municipal. 

Art.  5.  —  Les  maires  des  communes  auront  à  percevoir, 
au  commençemeat  de  chaque  mois ,  un  douzième  qui  devra 
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être  versé  entre  les  mains  des  maires  de  leurs  cantons 
jusqu'au  6  du  mois  suivant,  en  sorte  que  le  produit  mensuel 
pourra  être  déposé  par  les  maires  des  cantons  à  la  caisse 
générale  établie  dans  chaque  département,  jusqu'au  10  du 
mois,  dernier  délai,  sous  peine  de  poursuites  militaires. 

Art.  6.  —  Les  communes  seront  responsables  de  la  rentrée 
des  contributions  réparties  à  la  caisse  générale. 

Art.  7.  —  Le  maire  de  chaque  commune  jouit  d'une  re- 
mise de  trois  pour  cent;  au  maire  de  chaque  canton,  il 
sera  accordé  une  remise  de  un  pour  cent  pour  frais  d'en- 
caissement et  de  versement  à  la  caisse  générale. 

A  chaque  versement,  les  remises  seront  à  déduire  de  la 
recette. 

Art.  8.  —  m.  Pockhammer,  commissaire  général  de 
l'administration  des  contributions,  est  chargé  de  l'exé- 
cution de  la  présente. 

Nous  espérons  que  les  Maires  prêteront  une  obéissance 
absolue  à  cette  Ordonnance,  et  qu'ils  ne  nous  forceront  pas 
aux  mesures  rigoureuses  prévues  par  les  lois  de  la  guerre. 

Reims  9  le  22  octobre  1870. 

Le  Gouverneur  général , 

Frédéric-François  , 

Grand-duc  de  Mecklembourg-Schwerin. 


Annexe  n""  48. 

Samedi,  24  décembre  1870. 

Nous,  Gouverneur  général  siégeant  à  Reims , 
Avons  ordonné  et  ordonnons  ce  qui  suit  : 

Articub  sbul  et  UiaQUE. 

L'Ordonnance  donnée  par  S.  A.R.  le  Gouverneur  général, 
datée  de  Reims,  le  22  octobre  1870,  concernant  la  perception 
des  contributions,  prend  force  de  loi  dans  toute  sa  teneur  et 
toute  son  étendue  pour  le  département  de  FAube. 
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La  date  exacte  à  partir  de  laquelle  les  contrlbutious 
seront  perçues  dans  les  différentes  communes  sera  publiée 
nltérieorement  par  M.  le  Comoiissaire  général  de  l'Adminis- 
tration des  Contributions. 

Reims ,  le  19  décembre  1870. 

Le  Gouverneur  général, 

£j.  R. 
DE  Rosenberg-Gruzczynski. 


Annexe  n°  49, 

Reims,  le  23  décembre  1870. 

Monsieur  le  Maire , 

VoQS  recevrez  ci-joint  deux  ej^emplaires  de  la  Proclama- 
tion de  Monsieur  le  Gouverneur  général  siégeant  à  Reims , 
du  22  octobre  et  du  19  décembre,  concernant  la  rentrée  des 
contributions,  avec  Tordre  de  faire  afficher  un  exemplaire  k 
la  Mairie  et  de  retenir  l'autre  pour  vous  servir  de  guide 
pour  les  fonctions  qui  vous  y  sont  confiées.  Vous  voudrez 
joindre  de  suite  au  récépissé  ci-inclus  la  date  de  la  réception 
et  votre  signature. 

La  seule  contribution  directe  qui  a  été  mise  à  la  charge  de 

la  commune  d se  monte,  d'après  l'état 

général  fixé  pour  Tannée  1870,  à  la  somme  de 

Cette  somme  est  à  répartir  consciencieusement  entre  les 
contribuables  de  votre  commune,  sous  la  coopération  du 
Conseil  municipal ,  en  considérant  de  préférence  la  fortune, 
Tétat  et  le  commerce  de  chaque  contribuable. 

La  contribution  est  payable  chaque  mois ,  par  douzièmes , 

se  montant  à... francs,  et  à  verser  entre  les 

mains  du  Maire  de  votre  canton.  Le  montant  pour  le  mois 

de doit  être  payé  dans  la  quinzaine,  à  dater  du 

jour  du  reçu  de  la  présente. 

Vous  aurez  à  joindre  au  versement  des  mois  de  novembre 
et  décembre  un  bordereau  dans  la  forme  de  l'annexe  n»  1, 
ety  quant  aux  versements  qui  se  feront  plus  tard,  vous  y 
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joindrez  un  bordereau  dans  la  forme  de  Taniiexe  n»  2.  Les 
bordereaux  se  feront  en  triple.  Le  Maire  du  canton  acquittera 
un  exemplaire  du  bordereau,  après  avoir  fait  la  vérification 
des  sommes  versées.  Cette  pièce  vous  servira  de  justification 
de  vos  versements.  Le  double  du  bordereau  restera  entre 
les  mains  du  Maire  de  canton  comme  {iëce  justificative  de 
sa  recette,  et  le  triple  sera  envoyé  par  lui  à  la  caisse  géné- 
rale du  département,  pour  justifier  les  sommes  Yersé*ts  à 
ladite  caisse. 

Toute  réclamation  sera  considérée  comme  nulle  et  non 
avenue. 

Le  Commissaire  général 
de  V A<iminist7'atlon  des  Contribulions 
dans  le  Gouver^nement  général  à  Reims  ^ 

POCRHAMMfiR. 

N»  1. 
BORDEREAU 

DE  LA  SEULE  COîTTRIBUTION  DIEIECTE  PEBÇUE  DAKS  LA  GOMlffCNB 
DE 

POUR   LE   MOIS   DE 

fr.         C. 

Principal  du  mois  de —  — - 

Restes —  — 

Recouvré. —  — 

A  déduire  la  remise  de  trois  pour  cent —  — 


le 187.. 


N.  X. 

Maire. 


La  susdite  soane  de 

m'a  été  payée. 

le  14I7.. 


N.  N. 
Maire  de  canton. 
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N«  2. 
BORDEREAU 

DB  LA  SEULE  CONTRIBUTION  DIRECTE  PERÇUE  DANS  LA  COMMUNS 

DE 

POUR   LE   MOIS   DE 


fr.         C. 


I.  Restes  du  principal  du  mois  précédent. ...... 

a.  Principal  du  mois  de 

Total 

3.  Restes 

Total  des  recouvrements  effectués 

A  déduire  la  remise  de  trois  pour  cent 

A  verser 

le 187 . . 

N.  N. 
Maire. 


Annexent  50. 

Ordonnance  concernant  la  perception  des  contributions. 

Samedi,  31  décembre  1870. 
Noue,  Gouverneur  général  siégeant  à  Reims, 

AvoDS  ordonné  et  ordonnons  ce  qui  suit  ; 

Art.  !•'.  —  Les  prescriptions  concernant  la  perception 
des  contributions  pour  Texerace  1870,  données  par  Ordon- 
nance  du  22  octobre  1870,  sont  remplacées  pour  Tannée 
1871  par  les  arrêtés  saiyants  : 

Art.  2.  —  La  perception  fixée  par  les  lois  françaises  sur 
les  contributions  directes  et  indirectes,  qu'elle  qu'en  soit  la 
nature  ou  la  désignation,  demeure  suspendue  dans  les  dé- 
parlements de  la  Marne,  de  TAisne,  des  Ardennes,  de  l'Aube 
et  de  Seine-et-Marne. 

Art.  3.  —  Les  diverses  impositions  françaises  sont  rem- 
placées dans  les  dits  départements  par  une  seule  et  unique 
contribution  directe. 
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Art.  4.  —  La  dite  contribution  est  composée  : 

a)  De  la  somme  des  contributions  directes  payées  an- 
térieurement, à  l'exception  des  centimes  communaux,  des- 
tinés à  couvrir  les  dépenses  communales  et  particulièrement 
les  frais  d'instituteurs  et  de  gardes-cbampétres. 

b)  D'une  augmentation  de  cinquante  francs  pour 
chaque  individu  de  la  population,  afin  de  remplacer  l'impôt 
indirect  autrefois  prélevé. 

ART.  5.  —  La  somme  fixée  pour  chaque  commune  sera 
répartie  entre  les  contribuables  par  le  maire  et  le  Conseil 
municipal. 

Art.  6.  —  Les  maires  des  communes  auront  à  percevoir, 
au  commencement  de  chaque  mois,  un  douzième,  qui  devra 
être  versé  entre  les  mains  des  maires  de  leurs  cantons  jus- 
qu'au 10  du  mois,  en  sorte  que  le  produit  mensuel  pourra 
être  déposé  par  les  maires  de  canton  à  la  caisse  générale 
établie  dans  chaque  département  jusqu'au  15  du  mois, 
dernier  délai,  sous  peine  de  poursuites  militaires. 

Art.  7.  —  Les  communes  sont  responsables  de  la  rentrée 
des  contributions  réparties  à  la  caisse  générale. 

Art.  8.  —  Le  maire  de  <5haque  commune  jouit  d'une  re- 
mise de  3  0/0  ;  au  maire  de  chaque  canton,  il  sera  accordé 
une  remise  de  1  0/0  pour  frais  d'encaissement  et  de  verse- 
ment à  la  caisse  générale.  A  chaque  versement,  les  remises 
seront  à  déduire  de  la  recette. 

Art.  9.  —  M.  Pockhammer,  Commissaire  général  de  l' Ad- 
ministration des  Contributions,  est  chargé  de  l'exécution  de 
la  présente. 

Nous  espérons  que  les  maires  prêteront  une  obéissance 
absolue  à  cette  Ordonnance  et  qu'ils  ne  nous  forceront  pas  à 
recourir  aux  mesures  rigoureuses  prévues  par  les  lois  mi- 
litaires. 

Reims,  le  28  décembre  1870. 

Le  Ooiivemeur  général, 

ES.  Iv. 
DE  Kosenberg-Gruzczynski. 
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Annexent  51. 
Avertissement. 

L'établissement  des  bordereaux  de  contributions  dans  les 
diverses  communes  n'a  pas  eu  lieu  d'une  manière  régulière 
et  conforme  à  la  copie  reçue  par  chaque  maire. 

En  renvoyant  les  intéressés  aux  prescriptions  de  la  dite 
formule,  dont  la  teneur  imprimée  devra  toujours  être  prise 
textuellement,  je  leur  fais  observer  qu'à  chaque  versement, 
la  remise  de  3  0/0  ne  pourra  être  déduite  que  des  montants 
effectivement  recouvrés. 

Conformément  aux  publications  du  9  et  26  novembre  der- 
nier, des  numéros  7  et  10  du  Moniteur  Officiel,  les  quit- 
tances des  honoraires  d'instituteurs  pour  Fan  1870  sont 
considérées  comme  argent  comptant  à  valoir  sur  les  mon- 
tants nets  à  verser. 

Donc  il  n'y  a  pas  lieu  de  mentionner  spécialement  ces 
quittances  d'honoraires  dans  les  bordereaux  de  contribution, 
ni  dans  les  désignations  des  maires  cantonaux.  Ces  derniers 
dresseront  un  bordereau  spécial  des  quittances  d'institu- 
teurs, et  cela  d'après  les  indications  de  la  publication  pré- 
citée du  26  novembre  dernier.  Lors  du  versement  des  im- 
pôts mensuels,  ce  bordereau  spécial  une  fois  vérifié  et  visé 
par  M.  le  Préfet,  obtiendra  valeur  d'argent  comptant. 

Le  Commissaire  général 
de  l'Administration  des  Contributions , 

POCKHAMMER. 


Annexe  n«  52. 
Avis. 

Messieurs  les  Maires  sont  priés  de  remettre  les  récépissés 
des  circulaires  de  M.  Pockhammer,  Commissaire  général 
de  l'Administration  des  Contributions  à  Reims,  à  MM.  les 
Maires  des  chefs-lieux  de  canton,  qui  se  chargeront  de  les 
faire  parvenir  directement  à  M.  Pockhammer,  à  Reims,  et 
non  à  moi. 

Troyes,  Je  3  janvier  1871. 

Le  Préfet, 
Baron  de  Steik. 
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Annexe  n°  53. 
AtIs. 

Beaucoup  de  lettres  m'ont  été  adressées  par  des  maires 
provisoires  donnant  leur  démission. 

L'intérêt  des  communes  exige  plus  que  jamais  un  dévoue- 
ment parfait  de  Jia  part  de  leurs  fonctionnaires.  Leur  tâche 
souvent  n'est  pas  facile,  il  est  vrai.  Mais  j'espère  qu'aucun 
d'entre  eux  ne  cherchera  à  s'y  soustraire  sous  des  prétextes 
futiles. 

Je  ne  pourrai  prendre  en  considération  les  lettres  des 
fonctionnaires  municipaux  donnant  leur  démission  que 
lorsqu'elles  seront  appuyées,  non  seulement  d'une  délibé- 
ration du  Conseil  municipal  do  la  commune  jugeant  néces- 
saire ou  opportun  au  moins  le  remplacement  du  fonction- 
naire, mais  aussi  d'un  certificat  d'un  médecin  s'il  y  a  lieu. 

Tous  les  fonctionnaires  municipaux  donnant  ou  ayant 
donné  leur  démission  resteront  personnellement  respon- 
sables de  leurs  fonctions,  tant  que  la  démission  n*aura  pas 
été  acceptée. 

Troyes,  le  29  décembre  1870. 

Le  Préfet, 
Baron  de  Stein. 


Annexe  n®  64. 

Aux  Habitants  de  l'Aube. 

Par  décret  du  Gouvei'neQQkant  général  à  Reims  en  date  du 
19  décembre  1870,  l'Ordonnance  du  22  octobre  de  la  même 
année,  concernant  la  perception  des  contributions,  prend 
force  de  loi  pour  le  département  de  l'Aube  ;  et,  d'après  une 
circulaire  de  M.  Pockhammer,  Commissaire  général  de 
l'Administration  des  Contributions  près  le  Gouvernement 
général  à  Reims,  en  date  du  23  décembre  dernier,  le  mon- 
tant des  contributions  pour  les  mois  de  novembre  et  de 
décembre  doit  être  payé  dans  la  quinzaine,  à  dater  du  jour 
de  la  réception  de  la  circulaire  sus-mentionnée. 
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Ces  contributions  sont  une  lourde  charge  de  plus  pour  le 
département  de  TAube,  mais  elles  ne  sont  que  la  consé- 
quence toute  naturelle  de  la  continuation  de  la  guerre  que 
les  puissances  allemandes  poursuivent,  forcées  par  le  Gou- 
Tem^ment  de  ia  Défense  nationale,  qui  n'hésite  pas  à  rainer 
la  France  plutôt  que  d'amener  une  solution  piar  une  paix 
acceptable. 

Comme  tous  avez  pu  le  voir,  la  circulaire  de  M»  Po<dk- 
haouner  est  conçue  en  termes  catégoriques,  et  je  dois 
a^oater  que  le  GoaTemement  général  est  tout  à  £ait  déddé  * 
i  maintenir  cette  Ordonnance,  fàt-ce  par  les.  moyens  les 
plus  sévères.  Je  vous  en  avertis  afin  de-  vous  eogager  à 
&ire  tout  votre  possible  pour  ne  pas  attlveir  sur  vous  des 
exécutions  fatales  qui  ne  seraient  qa'à  vdre  désavaiatage. 

L'Ordonnanee'  dn  22  octobre  idttpose  ansai  un  nouveau 
dtevoir  aux  maitres.  En  s'y  soumettant,  ils.  ajouteront  un 
mérite  de  pUts  ioevx  qu'ils  se  sont  kgralemeat  acsq/uis  daiie 
ces  derniers  temps,  et,  teurs  administrés  ne  poumront  mieux 
leur  tAmoigoer  kiur  leccmnaissanoey  gu'ea  allégeant  leur 
tâche  difficile  par  Tempressement  avec  lequel  ils  leur  vint- 
dront  en  aide. 

Malheureusement,  les  habitants  d'une  même  commune  ne 
sont  pas  tous  inspirés  par  les  mêmes  sentiments  :  il  y  en  a 
—  et  ce  ne  sont  pas  toujpurs  les  moins  aisés  —  qui  évitent 
ou  refusent  de  contribuer  pour  la  part  qui  leur  incombe*  Ils 
pensent  que  la  commune  doit  suffire  à  tout  ;  mais  il  est 
impossible  que  le  bien  communal  puisse  faire  faea  à  toutes 
les  exigences  de  la  guerre,  et  il  est  absolument  nécessaiire 
que  les  fortunes  privées  se  résignent  à  faire  des  sacrifices. 

Pour  vous  préserver,  vous  et  vos  communes^  de  malheurs 
qui  seraient  inévitables  si  les  contributions  n'étaient  pas 
payées  dans  les  conditions  voulues,  j'ai  pris  l'arrêté  suivant 
qui  répartit  les  charges  dans  des  proportions  équitables 
entre  le  riche  et  le  pauvre,  entre  le  capitaliste  et  le  proprié- 
taire, entre  l'indastriel  et  le  cultivateur. 

Troyesjf  le  9  janvier  1871. 

Le  Préfet, 
Baron  de  Stelk. 
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Arrêté. 

Nous,  Préfet  de  TAube, 

Vu  les  articles  4  et  6  de  rordonnance  da  Gouvernear 
général,  à  Reims,  en  date  du  22  octobre  ; 

Vu  les  articles  5  et  7  de  l'Ordonnance  du  Gouverneur 
général  du  28  décembre  ; 

Attendu  que  les  charges  imposées  aux  départements 
occupés  par  suite  de  la  prolongation  de  la  guerre,  ne  peu- 
vent être  réparties  par  les  autorités  allemandes  que  sur  les 
communes  entières  ; 

Considérant  cependant  qu'il  est  juste  que  chaque  individu 
participe  équitablement  à  ces  charges  ; 

Considérant  que  ni  les  contributions  directes,  ni  les  con- 
tributions indirectes  ne  sauraient  servir  de  baàe  pour  la 
répartition  des  contributions  et  des  réquisitions  ; 

Considérant  que  les  autorités  municipales  sont  à  même 
de  juger  des  ressources  des  personnes  appartenant  à  leurs 
communes  ; 

Arrêtons  : 

Art.  l^'.  —  La  commune  et  tous  ses  habitants  sont  soli- 
dairement responsables  du  paiement  des  contributions  et 
de  l'exécution  des  réquisitions  demandées  à  la  commune. 

Art.  2.  —  Le  maire  de  chaque  commune  est  autorisé  à 
demander  la  coopération  de  toutes  les  personnes  domiciliées 
dans  la  commune,  ou  y  possédant  des  immeubles,  du  mo- 
ment que  le  Conseil  municipal  aura  constaté  que  les  res- 
sources disponibles  de  la  commune  ne  sont  pas  suffisantes 
pour  obtempérer  à  une  contribution  ou  réquisition  à  elle 
demandée. 

Art.  3,  —  Les  personnes  sus-mentionnées  participeront 
aux  contributions  à  proportion  de  leurs  ressources  et  no- 
tamment de  leurs  revenus  présomptifs  provenant  : 

lo  _  De  leurs  immeubles  situés  dans  la  commune  ; 

2»  —  De  toute  autre  ressource  (rentes,  traitements,  pro- 
duits de  travail,  etc.),  si  la  personne  a  sou  domicile  dans  la 
commune. 


RÉQUISITIONS  ALLEHANDES  EN  1870-71.  89 

Art.  4.  —  Le  Maire  et  le  Cooseil  municipal  taxeront  les 
<x>ntribuables  et  en  dresseront  dans  les  huit  jours  une  liste 
indiquant  an  nom  de  chaque  personne  le  nombre  de  cen- 
times que  la  personne  devra  payer,  le  cas  échéant,  sur  une 
somme  de  100  francs  si  la  commune  a  moins  de  2.000  habi- 
tants ou  de  1.000  francs  si  elle  en  a  davantage. 

Arp.  5.  —  Si  des  mesures  exécutoires  devaient  avoir  lieu 
contre  ane  commune  et  qu*il  soit  constaté  que  le  Maire  et 
le  Conseil  municipal  auront  donné  suite  aux  articles  2  et  4 
de  cet  Arrêté,  les  exécutions  seront  dirigées  avant  tout 
<x>ntre  les  personnes  qui  n'auraient  pas  payé  leur  quote- 
part  de  la  contribution  ou  réquisition. 

Fait  à  Troyes,  le  6  janvier  1871. 

Le  Préfet  y 
Baron  de  Stein. 


Annme  n^  55. 
Arrêté. 

Nous,  Préfet  de  TAube, 

Considérant  que,  durant  la  guerre,  il  importe  que  les 
maires  puissent  réunir  le  Conseil  municipal  subitement  et 
aussi  souvent  qu'ils  le  jugeront  nécessaire  ; 

Considérant  que  les  régies  établies  à  ce  sujet  par  les  lois 
françaises  ne  donnent  pas  toutes  les  facilités  nécessaires  ; 

Arrêtons: 

Art.  l^r,  —  Les  Maires  ou  Conseillers  municipaux  faisant 
fonctions  de  maires  sont  autorisés  à  convoquer  le  Conseil 
municipal  de  leur  commune,  pour  des  sessions  extraordi- 
naires, aussi  souvent  qu'ils  le  jugeront  nécessaire. 

Art.  2.  —  Le  Conseil  municipal  peut  délibérer  même 
sans  que  la  miijorité  des  membres  assiste  à  la  séance, 
pourvu  que  les  membres  du  Conseil  municipal  présents 
dans  la  commune  aient  été  avertis  de  la  convocation  une 
heure  avant  l'ouverture  de  la  séance. 
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Art.  â.  —  Le  Maire  ou  son  remplaçant  peut  mettre  k 
use  ameude  de  10  à  50  francs^  revenant  à  la  commoxxe, 
chaque  Ccmsëller  municipal  qui,  après  la  coavocatioii  ans- 
mentionnée,  et  sans  motifs  légitimas,  aura  manqué  à  la 
aiance. 

Fait  à  Troyes,  le  12'  janvier  187] , 

Le  Préfet, 
Baron  de  Stein. 


Annexe  n^  5ê^ 
OréMuumce. 

Nous,    Gouverneur  général  siégeant  à  Reims, 
Avons  ordonné  et  ordonnons  ce  qui  suit  : 

Art.  l«^  —  Toutes  les  communes  en  retard  pour  le  paie- 
ment de  leurs  contributions,  aux  termes  des  Ordonnances  des 
22  octobre  et  28  décembre  derniers,  contre  lesquelles  Texé- 
cution  militaire  a  du  être  employée  pour  le  recouvrement 
des  impôts,  paieront  au  monent  même  de  Texécution  une 
amende  de  cinq  pour  cent  en  sus  de  la  somme  à  recouvrera 

Art.  2.  —  La  remise  de  trois  pour  cent  et  d'un  pour  cent 
affectée  aux  maires,  ne  sera  pas  accordée  dans  les  cas  pré- 
cités. 

Reims,  le  X2  janvier  1871. 

Le  GouDemeur  fféméral. 

Eu    Iw 

DS  ROSENBERG   GrUZCZYNSKI, 
Lieutenant-généra  1 . 


Annexe  n®  57. 
Arrêté. 

Nom,  Préfet  de  F  Aube, 

Vu  que  par  suite  d'obtempérer  à  des  réquisitions  et  de 
payer  les  deux  premières  contributions  de  guerre«  des  exé- 
cutions ont  été  rendues  nécessaires  ; 
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Considérait  que  les  commuiies  ou  les  perso&aes  qui  ne 
cèdent  qu'à  la  force  doivent  être  traitées  avec  plus  de 
rigueur  que  celles  qui  montrent  de  la  bonne  volonté  ; 

Considérant  que  les  mesures  exécutoires  augmentent  les 
fatigues  endurées  par  nos  troupes  ; 

Arrêtons  : 

Toutes  les  fois  que  des  mesures  exécutoires  seront  jugées 
nécessaires,  les  communes  et  les  personnes  contre  lesquelles 
Texécution  est  dirigée  seront  non  seoleaient  passibles  d*une 
amende  qui  sera  fixée  selon  le  cas^  mais  elles  seront  aussi, 
s*il  y  a  lieOf  tenues  de  payer  deux  francs  par  jour  pour 
chaque  soldat  oecopô  à  l'exécution. 

Fait  &  Troyes,  le  3  janvier  1871 . 

Le  Préfet, 
Baron  de  Stein. 


Annexe  n*  58. 
Ordonnance. 

Nous,  GouTemeur  général  siégeant  à  Reims, 
Avons  ordonné  et  ordonnons  ce  qui  suit  : 

Art.  1«'.  —  L'ordonnance  du  12  janvier  concernant  le 
recouvrement  des  impôts,  suspendue  à  dater  d'aujourd'hui 
sera  remplacée  par  les  articles  suivants. 

Art.  2.  —  Les  communes  en  retard  pour  le  paiement  des 
impôts  auront  à  payer  une  amende  de  cinq  pour  cent  de  la 
somme  due  pour  chaque  jour  de  retard . 

Le  versement  une  fois  retardé  au  bout  de  huit  jours,  des 
troupes  seront  cantonnées  dans  les  communes  retardataires; 
celle&oi  auront  Tobligation  de  les  loger  et  les  nourrir  sans 
aucune  indemnité,  et  de  payer  en  outre  journellement 
6  francs  k  chaque  officier  et  2  francs  à  chaque  soldat,  Jus- 
qu'à ce  que  les  sommes  dues  soient  entièrement  acquittées. 
Le  commandant  des  troupes  sera  autorisé  à  exercer  la  con- 
trainte par  corps  contre  les  représentants  de  la  commune 
et  les  contribuables  récalcitrants,  et  à  employer,  pour  opé- 
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rer  la  rentrée  des  sommes  daes,  tons  les  moyens  qu'il  jugera 
convenables. 

Art.  3.  — La  remise  de  trois  pour  cent  et  de  un  pour 
cent,  affectée  aux  maires  respectifs,  cessera  d'être  accordée 
dans  le  cas  d'exécution. 

Art.  4.  —  Cette  Ordonnance  s'applique  également  au 
recouvrement  des  arrérages  de  cette  année  et  de  Tannée 
passée. 

Reims,  le  5  février  1871. 

Le  Gouver^neur  général, 
DE  Rosenbbrg-Gruzczynski, 

Lieutenant-général . 


Annexe  n^  59. 

Mercredi,  15  février  1871 . 

Par  la  présente,  MM .  les  Préfets  sont  avisés  de  faire 
interner  en  Allemagne,  après  un  laps  de  huit  jours,  les 
otages  arrêtés  pour  cause  de  non-paiement  des  impôts  de  la 
part  des  communes  débitrices,  si,  pendant  ce  temps-là,  elles 
n'ont  pas  rempli  leurs  obligations. 

On  se  réserve  des  mesures  ultérieures  contre  les  com- 
munes récalcitrantes. 

Reims,  le  11  février  1871. 

Le  Gouverneur  général, 
DE  Rosenberg-Gruzczynski, 

Lieutenant-général . 


Annexe  n®  60. 

Le  Préfet  de  l'Aube 
A  MM.  LES  Maires  du  Département. 


I 


Messieurs, 

Le  Gouvernement  général  siégeant  à  Reims  vient  de  me 
donner  des  instructions  absolument  précises  au  sujet  de  la 
perception  ultérieure  des  contributions  et  impôts. 


X 
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Pour  écarter  tout  doute  ou  malentendu^  j'ai  Phonneur  de 
porter  à  Totre  connaissance  ce  qui  résulte  de  ces  instrac^ 
lions. 

Il  n'y  a  rien  de  changé  relativement  à  la  perception  et  au 
versement  des  impôts  (contributions  directes,  demandées 
par  les  lettres  de  M.  Pockhammer,  Commissaire  général 
de  r Administration  des  Contributions],  ainsi  que  des 
amendes. 

Toutes  les  ordonnances,  les  décrets  et  avis  relatifs  au 
versement  des  impôts  (contributions  directes)  restent  en 
vigueur. 

Le  versement  de  toute  autre  contribution  à  la  caisse  de  la 
Préfecture  est  suspendu. 

Je  vous  invite,  Messieurs  les  Maires,  à  bien  vouloir  vous 
conformer  à  ces  instructions  et  à  ne  pas  exposer  votre  com- 
mune à  des  erreurs  fâcheuses. 

Recevez,  Messieurs  les  Maires,  l'assurance  de  ma  considé- 
ration distinguée. 

Troyes,  le  28  février  1871 . 

Pour  le  Préfet  absent  : 

Le  Secrétaire  général, 
M.  DE  Butler. 


Annexe  n'^eiJ 


Convention  pour  le  règlement  des  impôts  en  retard. 

Entre  : 

Le  Lieutenant-général,  M.  de  Fabrice,  représentant 
rBmpire  Germanique  ; 

Et  M.  Pouyer-Quertier,  Ministre  des  Finances,  M.  le  ba- 
ron de  Ring,  délégué  du  Ministre  des  Affaires  étrangères,  et 
M.  Casimir  Pournier,  délégué  du  Ministre  de  l'Intérieur, 
agissant  en  vertu  des  pouvoirs  qui  leur  ont  été  conférés  par 
le  Gouvernement  de  la  République  Française  ; 


/^ 
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n  a  été  convena,  quant  au  Tersemeiit  dès  iispôts  ea 
retard,  c©  qui  suit  : 

!•  Il  a  été  stipulé  par  l'article  3  du  Traité  de  paix  préli- 
minaire du  2e- février  1871.  qu'à  partir  de  la  ratification 
du  dit  traité,  l'impôt  ne  serait  perçu  par  rautorité  allemande 
que  jusqu'à  la  ratification.  Cette  ratification  a  eu  lieu  te 
2  mars  1871. 

Le  versement  de  quelques  impôts  en  retard  ayant  été 
exigé  par  des  chefs  de  corps  arec  menace  d'exécution  mili- 
taire, il  demeure  convenu  que  les  dits  impôts  ne  seront  pas 
exigés  ;  seulement  le  compte  en  sera  fait  entre  les  deax 
Oouvememente.  Le  Gouvernement  français  prendra  à  sa 
charge  ee  qui  pourra  être  dû,  sauf  son  recours  contre  les 
départements  et  les  communes. 

2»  Tous  les  impôts  arriérés  pour  l'année  1870  sont  défini- 
tivement remis. 

3»  Les  départements  temporairement  occupés  où  les  im- 
pôts n'ont  pas  été  réclamés  par  l'autorité  allemande  jus- 
qu'au 2  mars  1871,  sont  affranciiis  définitivement  de  toute 
charge  de  cette  nature. 

40  Tous  les  départements  occupés  en  totalité  compléte- 
ront le  versement  des  deux  douzièmes  de  l'impôt  direct 
perçu  par  l'Etat  (pour  les  mois  de  janvier  et  février  1871), 
abstraction  faite  des  centimes  départementaux  et  commu- 
naux. 

5'  Dans  les  départements  occupés  en  partie  seulement, 
llmpôt  ne  sera  calculé  que  d'après  la  partie  afférente  aux 
communes  ou  portions  de  communes  placées  en  deçà  de  la 
ligne  de  démiuwatîon. 

6«  Dans  les  départements  où  l'occupation  a  été  tempo- 
raire, l'impôt  ne  sera  perçu  que  proportionnellement  à  la 
durée  de  l'occupation. 

7*  Pour  représenter  l'impôt  indirect,  il  sera  perçu  une 
somme  égale  à  l'impôt  direct  tel  qu'il  est  fixé  par  les  dispo- 
sitions précédentes. 

8»  Ces  fixations  s'appliqueront  indistinctement  à  tous  les 
départements  occupés . 

9«  Dans  les  départements  où  il  a  été  perçu  une  capitafion 
de  25  francs  ou  de  50  francs  pour  remplacer  les  contribu- 
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tioos  indirectes,  la  poftioo  versée  après  le  26  férrier  qui 
excéderait  la  perception  de  FimpM  indirect  tel  qu'il  est  fixé 
ci'dessas,  serait  remteorsée. 

!()•  Il  ne  sera  fait,  en  outre  des  stipulations  précédentes, 
qu'un  scfnl  règlement  de  compte  qui  comprendra  rensemUe 
des  sommes  dues  de  part  et  d'autre  pour  tous  les  dépar* 
tements  occupés. 

llo  Le  Gouvernement  français  présentera  aux  délégués  de 
TEmpire  germanique,  dans  les  huit  jours,  une  copie  de  la 
sofus>répartition  des  contributions  foncière,  personnelle  et 
mobilière  et  des  partes  et  fenêtres,  et  indiquera  le  montant 
des  rôles  des  patentes,  le  tout  d'après  les  états  fixés  pour 
Tannée  1S70,  dans  les  départements  occupés  par  les  troupes 
allemandes. 

12«  Le  Gouverneur  de  l'Empire  d'ABemagne  fera  connaître 
la  durée  de  l'occupation  allemande  pour  chaque  département, 
ainsi  que  le  chiffire  des  sommes  qui,  durant  l'occupation, ont 
été  pwçues  pour  les  mois  de  janvier  et  février  dans  les 
départements,  à  titre  d'impôt  direct  et  indirect. 

13*  Le  règlement  des  comptes  aura  lieu  dans  le  courant 
de  ce  mois,  et  le  paiement  des  sommes  dues  de  l'une  ou 
Fautre  part  sera  effectué  dans  les  cinq  jours  qui  suivront  la 
signature  du  traité  de  paix  définitif. 

En  foi  de  quoi,  la  présente  Convention  a  été  signée  par  les 
parties  contractantes. 

Rouen  y  le  16  mars  1871. 

Signé  :  PouYER-QuERTisa,  de  Ring,  Fournier. 
Signé:  de  Fabrice. 


Annexe  n^  6i. 
Le  Préfet  de  l'Acbe 
A  MM.  LES  Maires  du  Département. 

Troyes,  le  20  avril  1871. 
Messieurs, 

L'autorité  allemande,  dans  le  but  d'activer  le  recouvre* 
ment  des  contributions  imposées  aux  communes,  a  alloué  à 
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titre  de  remise  sur  le  montant  de  ces  versements  :  3  Vo  aa 
maire  de  chaque  commune  et  1  Vo  en  plus  aux  maires  des 
chefs-lieux  de  cantons  pour  frais  d'encaissement. 

Comme  on  devait  s'y  attendre,  la  presque  unanimité  de 
ces  fonctionnaires  a  refusé  de  profiter  d'une  commission 
prélevée  sur  des  fonds  que  la  plupart  des  municipalités  ont 
été  obligées  d'emprunter,  et  qu'elles  ne  pourront  rembourser 
qu'au  prix  de  grands  sacrifices. 

Ces  remises  ont  été  déduites  par  l'autorité  allemande  du 
montant  des  contributions  versées.  Ceux  des  maires  qui  les 
ont  touchées  ou  les  ont  employées  pour  payer  d'autres  réqui- 
sitions à  la  charge  des  communes,  ou  les  ont  conservées 
pour  les  restituer  à  celles-ci  lorsque  la  réouverture  des 
caisses  municipales  leur  permettrait  de  le  faire.  Je  suis 
informé  qu'un  certain  nombre,  heureusement  très  restreint, 
de  ces  fonctionnaires  ont  cru  s'attribuer  les  remises  dont  il 
s*agit,  ou  en  faire  bénéficier  le  secrétaire  de  la  mairie. 

J'invite  de  la  manière  la  plus  instante  les  maires  qui  se 
trouvent  dans  ce  dernier  cas,  et  ceux  qui  seraient  encore 
dépositaires  des  sommes  allouées  par  l'autorité  allemande, 
à  les  verser  sans  retard,  dans  les  mains  des  receveurs 
municipaux,  qui  sont  autorisés,  par  la  présente  circulaire,  à 
en  £aire  recette  pour  le  compte  des  communes. 

Les  fonctionnaires  auxquels  s'adresse  cette  recomman- 
dation devront  m'informer,  dans  le  plus  bref  délai  possible, 
de  ce  qu'ils  auront  fait  pour  l'exécution  d'une  mesure  qui 
n'a  pas  seulement  un  caractère  financier,  mais  qui  intéresse 
leur  dignité  personnelle. 

Je  prierai  également  les  maires  qui  ont  employé  les 
remises  au  paiement  de  réquisitions  ou  de  dépenses  d'utilité 
communale  de  m'adresser  des  renseignements  précis  à  ce 
sujet. 

Recevez,  Messieurs,  l'assurance  de  ma  considération 
très  distinguée. 

Le  Préfet  de  VAube^ 

Jacques  de  Tracy. 
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Annexe  n^  63. 


»    • 


.  ^  Troyes,  le  187 

l'aube  V    I 


Monsieur  le  Maire, 

Par  ordre  de  S.  M.  le  Roi  de  Prusse,  il  doit  être  perçu  de 
chaque  département  français  occupé  par  les  armées  alle- 
mandes, une  contribution  de  un  million  de  francs,  destinée  à 
dédommager  les  propriétaires  et  armateurs  des  bâtiments 
allemands  capturés  par  les  flottes  françaises,  et  à  secourir 
les  Allemands  qui  ont  été  expulsés  de  France. 

Cet  ordre  a  été  appliqué  expressément  au  département  de 
l'Aube  par  le  Gouvernement  général  de  Reims. 

Une  répartition  consciencieuse  de  la  dite  somme  ayant  été 
faite  sur  toutes  les  communes  du  département,  d'après  le 
nombre  des  habitants  et  le  montant  des  contributions 
directes,  la  quote-part  de  Yotre  commune  est  de 

Cette  somme  devra  être  versée  à  la  caisse  de  la  Préfec- 
ture dans  un  délai  de  dix  Jours  à  partir  de  la  réception  de 
cette  lettre  par  la  commune,  sauf  recours  de  la  commune  à 
ses  habitants. 

Je  regretterais  fort  d'être  contraint  à  employer  des 
mesures  exécutoires  par  la  force  militaire,  si  la  somme 
n'était  pas  versée. 

Je  vous  invite  à  m'accuser  réception,  par  retour  du 
courrier,  de  la  présente  lettre,  d'après  la  formule  de  récé- 
pissé ci-jointe. 

Recevez,  Monsieur  le  Maire,  l'assurance  de  ma  considé- 
ration distinguée. 

Troyes,  le       décembre  1870. 

Timbre  :  ,  J^  Préfet, 

.  .der      . .  Baron  de  Stein. 

aube. 
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Annexe  n^  64, 


Afis. 


Malgré  ma  circulaire  en  date  du  15  courant,  dans^ 
laquelle  J'ai  prévenu  catégoriquanMt  XIL  te  Maires  que 
Je  n'accepterais  aucune  réclamation  au  sxijet  de  rimp6t  de 
20OJÛOO  fnates^  jlwàenn  tottns  m'ont  été  adreaÉk»,  aoit 
pour  demander  des  remisai  dm  lédmctiam  on  des  dftUîs; 
soit  pour  signaler  dm  emmars^ 

«TaTertis  de  ncnrami  ommaiDm,  almd  (ue  ceux  qui  uvh 
raîeiit  FinteoAiQB  devéolaiDarà  l'arrenir,  qm,  nm  ao  foa- 
yant  plus  être  modtiie  dmmia.  lépefftttmi  qpn  a  étf  ûdlB,  )e 
coBSidànB  knis  demandes  comm»  bw  avannai,  et  ^all  ny 
sera  donné  auenne  suite. 

Tlroyes,  le  23  décembre  1870. 

LePféfia, 
Baron  vs  Sîein» 


Annexe  n^  65. 

DÉPARTEMENT 

de 
L'AUBE 

Il  a  été  imposé  au  département  de  l'Aube  une  réquisition 
de  12.000  bas  de  laine,  dont  le  prix  se  monte  à  33.000  francs. 
Cette  somme  a  été  répartie  sur  toutes  les  communes  du 
département. 

Le  contingent  de  Yotre  commune  est  de francs, 

que  Je  vous  engage  à  faire  verser  avant  le  25  Jtovîer  1871, 
à  la  caisse  de  la  Préfectureu^ 
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Je  yons  avertis  qne  je  n'acœpterai  aucune  réclamation  et 
que  dans  aucun  cas  il  n'y  aura  prolongation  de  délai, 

Kecevez,  Monsieur  le  Maire,  l'expresision  de  mes  senti- 
ments distingués. 

Tn^es,  le  29  décembre  1870. 

Timbre  :  f     jy  Àf^f 

KœDlgliche  Prœfectur  ^  t*refet, 

AUBE.  Baron  i»  Stbin. 


Ànnext  ti^  66, 


àB  Trayw,  te  10  fénier  1871 . 

l'ÀUBB 


Monsieur  le  Maire, 

Par  dècnefc da CtoaT^nemaDt général àBeims  en  date  du 
3  février,  il  &  été  imposé  a«s  dApartcsMiits  qui  se  tcoaTent 
80US  ses  ordres^  une  cantiibuMaai  dedMBLmÂllionadi»firan€s. 
La  part  incombant  au  département  de  l'Aube  est  fixée  à 
300.000  flrancB,  qui  deTiant  étm  TOiaéa  à  la  caissei  de  la 
Préfecture  avant  le  20  de  ce  mois. 

Le  contingent  de  la  commune  de est 

de.  •  •  » francs,  que  Je  tous  engage  à  fSûre  payer 

dans  le  délai  ci-dessus  indiqué.  Pour  chaque  jourderetard, 
la  somme  augmenterait  de  cinq  pour  cent. 

Je  TOUS  avertis  qu'il  ne  sera  âdt  aucune  réponse  aux 
réclamations^iqui  seront  considérées  coEime  nulles  et  non 
avenues. 

Recevez,  Monsieur  le  Maire,  Fàsevrance  de  ma  considé- 
ration distinguée. 

^^^e  :  Le  Préfet t 

Kœnielichejnefectur  g^^^  ^  g^^^ 

AUBE. 
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Annexe  n^  67. 

m 

PRÉFEOTURE 

,  ^®  Troyes,  le  4  février  1871. 

l'aube  ^    ' 

« 
Monsieur  le  Maire, 

Me  rapportant  à  l'avis  inséré  au  haut  de  la  page  61  du 
Recueil  dn  2  février  1871,  Je  dois  vous  faire  observer  que 
si  votre  commune,  qui  est  en  retard  pour  le  versement  des 

contributions  d. .  .mois  de ,  ne  s'était 

pas  acquittée  avant  le  12  de  ce  mois  au  plus  tard,  de  toutes 
les  contributions  et  impositions  qu'elle  doit,  elle  tomberait 
sous  l0  coup  de  l'Ordonnance  du  Gouvernement  général  à 
Reims^  en  date  du  12  Janvier  et  de  mon  Arrêté  du  3  Janvier. 

Cet  avertissement,  loin  d'être  une  prolongation  de  délai, 
est  destiné  à  vous  indiquer  la  limite  extrême  après  laquelle 
on  fera  indubitablement  respecter  les  Ordonnances. 

Si,  alors,  la  commune  ou  des  particuliers  subissiedent  des 
dommages  qui  seraient  inévitables,  après  l'expiration  du 
terme  du  12  de  ce  mois,  elles  ne  le  pourraient  imputer  qu'à 
elles-mêmes. 

Recevez,  Monsieur  le  Maire,  l'assurance  de  ma  parfaite 
considération. 

KœnigUche  Praefectur 

^g^^g  Baron  de  Stein. 

La  ^commune  de •  • doit  sur  : 

la  contribution  du  million fr.  — * 

*—            pour  les  couvertures. — 

—  pour  les  bas — 

—  pour  le  mois  de  noveinbre.. . .  — 
«          —            pour  le  mois  de  décembre. ...  — 

.  AbQmiement  au  Moniteur  Officiel — 

—  au  Recueil  Officiel — 
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Ànnsxe  n®  68, 
Troyes,  le  27  fôrrier  1871. 

Monmenr  le  Préfet, 

J'ai  réuni  plus  tAt  qne  je  ne  le  pensais  les  fonds  néces- 
saires à  l'entier  acquittement  de  la  commune  d'Ârrentières 
et  Je  viens  me  libérer  aujourd'hui. 

La  demande  que  vous  avez  bien  voulu  me  conseiller  de 
faire  pour  une  prolongation  de  délai  à  M.  de  Rosenberg 
n'ayant  pas  encore  reçu  de  solution,  ma  conunune,  à 
raison  du  retard,  est  passible  d'une  amende;  je  viens  vous 
prier  de  vouloir  bien  par  un  ordre  au  caissier»  la  faire  lever 
ou  au  moins  ajourner  jusqu'à  la  réponse  de  M.  de  Rosenberg. 

J'ai  l'honneur  d'être,  etc. .  • 

Réponse  : 

Je  ne  puis  pas  fidre  cette  exception  pour  la  commune 
d'Arrentières.  Si  le  Gouverneur  général  accorde  la  de- 
mande, les  5  Vo  seront  restitués,  mais  je  crains  que  vous 
vous  faites  illusion. 

Agréez,  Monsieur  le  Maire,  l'expression  de  ma  considéra- 
tion très  distinguée. 

Le  23  février  1871. 

Siffné  :  Baron  de  Stbin. 


WOSITIQN  i  TiLEl  ALUENTmE 

É 

DES   IRAMMIFÈRES, 
des  Oiseaux  et  des  Reptiles, 


ANE,   CHEVAL.  MULET. 

I 

Les  viandes  d^ftne,  de  cheval  et  de  iBUlet  entr^at 
de  plus  en  phis  dans  FalhnenMioii  des  villes.  En 
1898,  il  a  été  livré  à  la  consommation  parisiemie 
21 .  290  chevaux,  22  mulets  et  205  ânes  (1).  Le  nombre 
des  étaux,  dans  le  département  de  la  Seine,  où  la 
première  boucherie  hippofdiagique  n'a  été  ouverte 
qu'en  1866,  était  de  190  au  1«  janvier  1898  et  de 
195  au  1"  janvier  1899.  Le  poids  total  de  la  viande 
vendue  en  1898  a  été  de  4.698.890  kilogrammes, 
supériem*  de  67.200  kilogrammes  à  celui  de  1897, 

I.  FiL«T  d'Ane. 
(Octobre  1898). 

fXIHPOIinOK 

poQT  iOO  grammw. 
A  l'état  nonoâl.     A  Tètat  lee. 

Eau 76750  0^     ■ 

Matières  azotées 19,14  81,44 

—  grasses 1,60  6,80 

—  extractives 2,29  9,76 

Cendres 0,47  2,00 

100,00        100,00 


(1)  Xénophon  {Retraite  des  Dix  milles  I,  5)  rapporte  que  l'armée 
grecque  trouva  dans  certaine  région  de  la  Mésopotamie  des  quan- 
tités d'ânes  sauvages  dont  la  chair  était  semblable  à  celle  du  cerf, 
mais  plus  délicate. 
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II.  Cuisâs  BB  Cheval. 
(Octobre  1898). 


BftV 73,10  0,00 

Mfltttees  «MMes 21,96  81,64 

—  grMB€B 2,95  10,95 

— >     extEttctives I«i4  6^ 

Gendies 0,56  2,05 

IMI^aO        100,00 

ill.  Filet  de  Mulet. 
(Octobre  1893). 

comoimoH 
joBT  100  gnunmei. 

A  l'èutnonnaf.    A  l'état  seo. 

Eau 74^20  0,00 

Matières  azDftées 20,48         79,38 

—  grasses. 2,13  8,25 

—  esteactÎTea. 2,38  9,23 

Gendres 0,81  3,14 

100,00        100,00 

BŒUF  ET  YEAD. 

Vf.  Cuisse  de  Boeuf. 

(Mai  1896). 

Prise  à  THôtel  des  Invalides  au  moment  de  la  mise 
à  la  marmite  pour  la  préparation  de  la  soupe  grasse. 

coimMinoii 
poof  iOO  irammei. 

A  l'état  Dormaî.'A  l'Mat  aèe. 

Eaa 74.50  0,00 

Matières  azotteB 21,67  84,96 

—  graisaB 1,37  5,36 

—  extnetiyes 1,39  5,46 

Oeadres 1.07  4,20 

100,00        100,00 
AddKtâ  potcr  100 0,436 
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V.    BCEUF  BOUILLK 

Viande  du  même  morceau,  au  sortir  de  la  marmite 

OOMFOBITIOX 

pour  iOO  snunmes. 
i^  YéM  normal.     A  l'èUI  Mc. 

Bau  • ...;...•  56,90  0,00 

Matières  azotées :....;-  35,28  81,86 

—  grasses 2,09  •       4,84 

—  extractives  . , 4,83  11,20 

Cendres 0,90  2,10 

.  100,00        100,00 

VI.  Talon  de  collier. 
(Avril  1899). 

GOMPOSITIOH 

poar  100  gnnuDM. 
.  A  rètat  Bonnal.     A  l'état  sec. 

Eau 71,80  0,00 

Matières  azotées 20,44  72,50 

—  grasses 5,20  18,45 

—  extractives 1 ,68  5,94 

Cendres ." 0,88  3,11 


J00,00        100,00 


VIL  CCKUR  DE  BCEUF. 

(Octobre  1898). 

GOMPOSinOR 

pour  100  grammei. 
A  l'état  nonnal.    A  l'état  sec. 

Eau 76,70  0^ 

Matières  azotées .      15,25  65,44 

—  grasses 4,84  20,75 

—  extractives 2,20  9,46 

Cendres 1,01  4,35 

100,00      100,00 


«       •      9      «        •      'J      « 
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VIIL  Mou  DE  BceuF. 
(Avril  1899). 

flOMrotmoii 
ponrlOO  gnmmM. 

AréUtaonuO.     A  Félat  mc. 

Eau 77,00  0,00 

Matières  azotées '  18,06         78,52 

—  grasses 1,51  6,55 

—  extractives 2,27  9,87 

Cendres  (traces  de  manganèse)  1,16  5,06 

100,00       WÔfiÔ 

IX.  Rognon  de  Boeuf. 
(Avril  1899). 

COMTOtlTIO!! 

ponriOO  gramay. 
A  rétotnvrmftl.  -Al'éUtMe. 

Eau 78^^00  0,00 

Matières  azotées 1Ç,30  74,10 

—  grasses *     1,82  8,25 

—  extractlves 2,54  11,55 

Gendres 1,34  6,10 

100,00        100,00 


X.  Sang  de  Bœuf. 
Pris  à  l'abattoir  de  Grenelle. 

(Avril  1899). 

ooHroanoa 
>or  100  fframmM. 


▲  rétat  normal.   Arétattec. 

Eau '.]....'"]  .81^60  oiôo 

Matières  azotées 15,43         83,40 

—  grasses ,.,.  0,06  0,81 

—  extractlves 2,68      .   15,05 

Cendres 0,33  1,24 

100,00  100,00 
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XI.  BOCCF  MODE  SMTRELARDÉ. 


(IfadlSi»). 


GOMPOtmOR 

poar  100  grammes. 


A  l'état  nonnal.      A  l'état  sae. 


Eau 

Matières  azotâes. . . . 

—  graBaed.  • . . 

—  extracfives. 
Cendres 


52,20 

30^1 

12,54 

3.83 

1,12 


0,00 

63,41 

26.23 

8^02 

2,34 


100,00        100,00 


XII.  Filet  de  Boeuf  rôti. 


(Juin  1898). 


coMPonnoM 
pour  iOO  grammes. 


A  l'état  normal.     A  l'éUt 


Eau 

Màtiènres  azotées. . . . 

—  grasses. . . . 

—  extractives 
Geadres. 


53,10 

23,55 

21,53 

1,2» 

0,84 


0,00 

50,21 

45,26 

^,74 

1.79 


100,00        100,00 


XIII.  Carré  de  Veau. 

(Mai  1896). 

coMPomioïc 
pour  100  grammes. 

À  l'état  nonnal.     A  l'état  leo. 

Eau.  • 75,30  0,00 

Matières  azotées 20^40  82,58 

—  grasses 2,28  9,28 

—  extiMcûves 0,92  3,74 

Cendres , 1,10  4,45 

100,00        100,00 

Acidité  pour  100 0,224 
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XiV.  Epaulb  bb  Vbao. 
(Avril  1899). 

OOMPOtlTIOll 

pour  iOO  gramBM. 
_  A  l'état  normaL     AFéUtNe. 

7i7ao        ûfio 

Matières  azottes 22,27  77,32 

—        gnaaes 4,08  14,15 

— '^  exlractives 1,22  4;23 

CendPBs 1,23  4,90 

100,00        100,00 


XV.  Cervelle  de  Veau  échaudée. 
(Octobre  1898). 

COHPOIITION 

pour  100  gnnuiMs* 
A  rët&t  Donnât     A  l'èUt  lec 

Eau .' 69^10  o]ÔO 

Matières  azotées 13,26  42,92 

—  grasses 16j33  52,85 

—  extractives 0,12  0,38 

Cendres. 1,19  3,85 

100,00        100,00 

XVI.  Foie  de  Veau. 
(Janvier  1898). 

COMMIITIOS 

pour  100  (nmmet. 
A  r état  Donnai.     A  l'état  Ne. 

Eau, 70,50  0,00 

Malièies  azotées 19,12  64,80 

—  grasses * 7,18  24,16 

—  extractives.........  ■         1,83  6,20  . 

Cendres^v 1,42  4,84 

100,00        100,00 
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XVII.  Fraise  de  Veau  échaudée. 

...  • 

(Octobre  i898). 

OOMPOOTION 

pour  100  grumiei. 
A  rëtat  Dountl.     A  Pètat  mc. 

Eau 53J0  0]Ô0 

Matières  azotées ::..;.*  15,48'  *  '  29,12 

—  grasses ::;;;.'*     'à8,01  60,50 

—  extractives.  ..•'*..". ."         4,60  9,93 
Cendres .....*.           0,21  0,45 

100,00        100,00 


XVIIL  Mou  DE  Veau. 


(Avril  1899). 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  extractives.  •/...•• 
Cendres  (traces  de  mangaùèse) 


COMtOtlTIOR 

pour  iOO  gramiMS. 


A  rètat  normal.     A  l'èUt  lae. 


78,00 

16,36 
•   1,63 
2,65 
1,36     

100,00        100,00 


0,00 
74,36 

7,40 
12,04 

6,20 


XIX.  Pied  de  Veau  cru. 
(Octobre  1898). 


Eau 

Matières  azotées.... 

—  grasses. . . . 

—  extractives 
Cendres 


COMPOSITION 

pour  iOO  grammw. 

A  l'iUI  normal. 

A  l'Aat  i«e. 

68,70 

■  •  21,58  ■ 
"  3,53 
5,73 
0,46 

0,00 
68,96 

11,28 

18,31 

1,45 

100,00        100,00 
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XX.  Sang  de  Veau. 

Pris  k  Tabattoir  de  Grenelle. 

(Avril  1899). 

OOMrOUTlOM 

'    •  poar  100  grammei. 

AJ'itat  nonnal.  '    A  réUtsec 

Eau :::....        82760         o^ôo 

Matières  azotées ; . .  ; .  14, 17  81,43 

—  grasses 0,13  0,74 

—  extractlves 2,88  16,56 

Cendres 0,22  1,27 

100,00        100,00 


XXI.  TÊtE  DE  Veau  échaudée. 


(Octobre  1898). 


Eau 

Matières  azotées.... 

—  grasses  . . . 

—  extractives 
Gendres 


COMIOnTIOK 

pour  100  gnmmei. 

A  l'èlat  DormaL 

A  l'état  Mc. 

•    63,50 
24,02 
-    10,76--- 

1,00 

0,73 

0,00 

65,80 

29,45 

2,75 

2,00 

100,00        100,00 


XXIL  Carré  de  Veau  rôti. 


(Juillet  1898). 


COMrMITIOIl 

pour  lOOfnauDM. 


A  l'état  normal.     A  l'Mat  lee. 


Eao 

Matièi^  azotées 

—  grasses. . . . 

—  extractives 
Cendres 


60,70 
32,58 

8,62 

1,59 

1,51      

100,00        100,00 


0,00 
82,89 
9,20 
4,06 
3,85 
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XXIIL   COTBLEXTE  D£  VeAU  GRILLÉE. 

w 

(Novemlire  1899), 


Eau 

Matières  «lotées»... 

—  grasses. . . . 

—  extractives 
Cendres 


OOMPOtmOK 

poor  100  gimuDM. 

• 

A  l'Aat  nomial. 

ArtutMc 

56,20 

85,29 

4,71 

2.32 

l.« 

0,00 

80,57 

10,75 

5,30 

3.38 

100,00        100,00 


XXIT.  Tripes  échaudées. 


(JuiUei  1898). 


COMMMITIOII 

pour  iOO  grammai. 


A  rëlat  normal.     A  Tttat  lee. 


Ban 

Matières  aEotées. .  • . 

—  grasses. .  • . 

—  extractives. 
Gendres 


75,30 

19,77 

2,87 

0,77 


0,00 

80,05 

ll,fi2 

Ew23 

3,10 


100,00       100,00 


XX Y.  Tripes  préparées   a  la  mode  de  Caen 

avec  DSS  pieds  de  YEAil. 


(Juin  1899). 


OOMVOfinON 

poor  iOO  grammas. 


A  l'état  normal.     A  l'éUt  lec. 


Ean 

Matières  azotées. .  • . 

—  grasses .  • . . 

—  extractives. 
Xlendres 


58,40 
19,06 
16.79 

4,73 

1,02 

100,00  '  100,00 


0,00 
4&^ 
40,35 
11,38 

2^45 
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CHEVREAU. 

XXVI.  Ctasax  um  GHavREAu. 
(Avril  1899). 

coMPonnoN 
ponr  100  giammai. 

A  réti»  monûÊÏ.     A  mal  ue. 
Ein , Tlflù'  QfiO 

Matières  azottoB IS^«  80,20 

—  gnuBsas 1,78  7,75 

—  exfneUyes 1,69  7,35 

Oradres 1,08  4,70 

100,00       100,00 

LAPIN  ET  LIÈVRE. 

XXVII.  Cuisse  de  Lapin. 

(Décembre  1899). 


En 

UKtières  azoffete. 


— -       extractives . . 
Cttidres 


.  .  a  .  • 


cowoiinoa 
pour  100  gruDDM. 

A  l'état  nonntl. 

A  l'eut  Me. 

72;û0 

0,00 

23,49 

83,90 

3,M 

11,21 

0,€7 

1,68 

0,90 

3,21 

100,00        100,00 


XXVUL  F&EV  M  Lapin. 
(Octolire  1896). 

COMPOSITION 

poar  iOO  gnmmei. 
A  rèUI  Bormal.     A  l'Ait  Me. 

SgH ^ , 77  70  0  00 

Matf  èrrâ*  lûotées  18^66  «3^96 

-*       graaees 1^7  8,85 

—       extractives 0,90  4,04 

Cendres 0,77  3,45 

100,00        100,00 
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XXIX.  Cuisse  de  Lièvre. 


(Janvier  1900). 


COMKMITION 

rar  iOO  grammes. 


A  l'eut  normal.     A  l'état  aec. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses  . . . , 

—  extractives 
Cendres 


61,20 

29,88 

3,34 

2,55 

3,03 


0,00 
77,00 
8,61 
6,57 
7,82 


100,00        100,00 


MOUTON. 


XXX.  Gigot  de  Mouton. 


(Avril  1899). 


COMPOSITION 

pour  100  grammes. 


A  l'état  normal.      A  l'état  lec 


Eau 

Matières  azotées.... 
,  —       grasses. . . . 
—       extractives 
Cendres 


72,20 

17,86 

6,53 

2,36 

1,05 


0,00 

04,24 

23,48 

8,50 

3,78 


100,00        100,00 


XXXL  Mou  DE  Mouton. 


(Avril  1899). 


Eau ....;. 

Matières  azotées. : .  : 

—  grasses :.::.. 

—  extractives 

Cendres  (traces  de  manganèse) 


COMPOSITION 

pour  100  grammes. 


A  l'état  normal.     A  l'état  sec 


77,60  •  • 
17,00 

1,85 

2,35 

1,20   

100,00    100,00 


•  0,00 
75,90 

8,25 
10,50 

5,35 
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XXXII.  Pied  de  Mouton  échaudé. 
(Octobre  1898). 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  extr  actives 
Cendres 


coarodTiOH 
pour  100  gnmm«f. 

A  l'eut  nomal. 

Al-tutiae 

74,50 

0,00 

20,97 

82,24 

3,90 

15,28 

0,88 

1,50 

0,25 

0,98 

100,00        100,00 


XXXIII.  Sang  de  Mouton. 
Pris  à  Tabattoir  de  Grenelle. 


(Avril  1899). 


OOMPOSITIOH 

pour  iOO  grammes. 


A  l'état  normal.      A  l'état  sec. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses. . . . 

—  extraclives 
Cendres 


79,30 

18,04 

0,06 

2,29 

0,31 


0,00 
87,15 

0,31 
11,04 

1,50 


100,00        100,00 


XXXIV.  Côtelette  de  Mouton  grillée. 


(Décembre  1899). 


COHPOSmON 

pour  100  grammes. 


A  l'état  nonnal.     A  l'élat  sec. 


Eau 

Matières  azotées.... 

—  grasses. . . . 

—  extractives 
Cendres 


42,20 

22,45 

29,92 

4,19 

1,24 

100,00 


0,00 

38,85 

51,75 

7,25 

2,15 


100,00 
S 
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XXXY.  EnMX  J)B  MomroN  rah. 
(A:viil  1899). 

GOHPOSinOR 

pour  iOO  grammes. 
▲  rfiUt  normal.    A  l'état  mc. 

Bm : 62^80  0,00 

Matières  azotées, 24,64  66^ 

—  grasses 8^61  23,15 

—  extractives 2,63  7,06 

Cendres 1,32  3,55 

100,00        100,00 

XXXVI.  Gigot  de  Mouton  rôti. 
(Novembre  1899.) 


cBimMTiaii 
foor  100  grammes. 

ÂriUtnôrmil. 

~A  l'état  s«e 

64,10 

0,00 

27,08 

75,44 

5,38 

14,98 

2,04 

5,68 

1,40 

3,90 

Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  extractives 

Cendres 

"100,00       100,00 

XXXVII.  Ragoût  de  Mouton. 
(Décembre  1899). 

Préparé  avec  des  pommes  de  terre  et  des  carottes  à 
la  caserne  de  Latour-Maubourg.  L'analyse  a  été 
faite  sur  la  viande  seule  légèrement  essuyée. 

COMPOSITION 

pour  100  grammes. 
A  l'état  normal.    A  Tètat  sec. 

Eau 57,60  0,00 

Matières  azotées 20,87  49,22 

—  grasses 15,45  36,45 

—  extractives 5,68  13,39 

Cadres 0,40  0,94 

100,00        100,00 


MAHMIFÈRGS.  115 

XXXVIII.  RoGXON  DE  Mouton  en  brochette. 

(Novembre  1899). 


OOatOMTIOll 

pour  lOO  gniniDM. 

A  l'éM  norinâir 

A  l'èMt  sac. 

71,00 

20,88 

4M 

1,78 
2,21 

0,00 

72,00 

14,23 

6,15 

7,62 

Bill ^.. 

Matîàres  azotées 

~      grasses 

•^      extmrtiYes 

Gendres 

100,00        100,00 


PORC  ET  SANGLIER. 

XXXIX.  GuifiSE  M  Porc. 

(Avril  iâ99). 

GOMFOflTION 

pour  100  grammes. 
A  l'état  normaL     A  l'état  sec. 

Eau 74,00  0,00 

Malières  azotées 20,80  78,09 

—  grasses 3,10  11,91 

—  extractives 1,58  6,08 

Cendres 1,02  8,92 


100,00        100,00 


XL.  Mou  DE  Porc. 
(Avril  1899). 

COMPOimON 

poor  100  grammes. 
A  l'état  normal.    A  l'état  sec. 

£aa 70T3O  0,00 

Matières  azotées 22,48  75,68 

—  grasses 2,75  9,25 

—  extractives 2,81  9,47 

Cendres(traces  de  manganèse)  1,66  5,60 

100,00        100,00 
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XLI.  Pied  de  Porc  cru. 
(Octobre  1898). 


Eau 

Matières  azotées. . . . 

—  grasses.... 

—  extractives. 

Cendres 


GOMPOSmON 

pour  100  gramnes. 

'Aatnonnal. 

A  l'èUt  SM 

54,50 

0,00 

28.90 

63,5a 

18,92 

28,40 

2,93 

6,43 

0,75 

1,65 

100,00         100,00 


XLII.  Sang  de  Porc. 
Pris  à  l'abattoir  de  Grenelle. 


(Avril  1899). 


GOMPOSITIOIf 

>ar  100  grammes. 


A  l'état  normal.       A  TéUi  mc. 


Eau 

Matières  azotées  . . . 

—  grasses.... 

—  extractives 
Cendres 


77,50 

20,30 

0,10 

1,64 

0,46 


0,<K) 
90,22 
0,42 
7,31 
2,05 


100,00        100,00 


XLIII.  Andouillette  grillée. 


(Octobre  1898). 


COMPOSITIOR 

poar  100  grammes. 


A  réut  Donnai.     A  l'état  sec 


Eau 

Matières  azotées. ... 

—  grasses 

—  extractives. 
Cendres 


52,10 
16,64 
24,83 

6,22 

0,21   

100,00    100,00 


0,00 
84,73 
51,84 
12,98 

0,45 
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XLIV.  Boudin  grillé. 


(Février  1899). 


GOMTOtlTIOIl 

pour  iOO  grammes. 


A  l'éUI  normal.      A  l'ètot  see. 


Eaa 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  extractives  .....**. 
Gendres 


29,80 
17,33 
40,79 
10,80 
1,28 


0,00 
24,68 
58,10 
15,40 

1,82 


100,00        100,00 


XLV.  Carré  de  Porc  rôti. 
(Novembre  1899). 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses.... 

—  extractives. 
Cendres 


OOIIPOUTIOII 

poor  100  gnuBOMs. 

A  l'éM  normal. 

A  r«at  Me. 

56,40 

0,00 

32.66 

74,90 

8,55 

19.62 

1.08 

2,48 

1,31 

3,00 

100,00       100,00 


XLVI.  Filet  de  Porc  rôti. 


(Décembre  1899). 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  extractives 
Cendres , 


OOMPOSITIOM 

pour  iOO  grammes. 

Al'ttatlWIBkl. 

Al'AatNe 

58,80 

30,93 

7,73 

1,33 

1,21 

0,00 

76.06 

18,75 

3,25 

2,94 

100,00        100,00 
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XLYIL  Pied  de  Porc  grillé. 


(Octobre  1898). 


COMPQtlTlOII 

poor  iOO  grammai. 


À  l'eut  nonnal.     A  l'état  sec 


Bau 4 

Matières  azotées 

"^       gnaBses. . . . 

—  extractives 
Oeadres 


45,00 

20,45 

10,77 

5,12 

0,66 


0,00 
6S»54 
35,95 

1,90 


100,00        100,00 


XLVIIL  Saocomb  oui»  ao  vin  blanc. 

(ittin  lâM). 


Bau% .* 

Matiàres  assotèas 

^       gruEuies 

«^       eubractives 

Gendres 


COHTMinOIl 

pour  100  gnmiiiet. 

A  \'«M  nsnnal. 

Al'AatMe. 

54,20 

0,00 

8,68 

18»M 

34,74 

75,85 

1,S1 

2,64 

1,17 

2,55 

100,00        lOOiOO 


XLIX.    CUISSBAU   DB  SANGUER  ROTI. 


(DéoamJiro  1899). 


COHPOSITXOIf 

pour  iOO  gnanmes. 


A  l'état  norniAl,    ATéutseo. 


Bau 

Matières  azotées . . . 

—  grasses  . . . 

—  extraotives 
Cendres 


45,30 

45,20 

6,41 

1,74 

1,26 


0,00 

82,80 

11,71 

3,19 

2,30 


100,00        100,00 
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SOURIS. 

L.  Chair  désossée. 

(Mai  1898). 

OOMPOUTIOR 

»iir  100  gmnmai. 
A  l'eut  DOrmalT    A  l'état  Mc. 

HàH 56760  0^ 

Matières  azotées 18,60  42,86 

—  gnsaes Sâ^  62^76 

—  extractives 1^0  2,54 

Gmdres 0,81  1,85 

100,00        100,00 

Dans  d'autres  souris  très  maigres,  la  quantité  d'eau 
a  toujours  été  inférieure  à  celle  que  l'on  trouve  dans 
la  viande  de  boucherie. 

OISEAUX. 
II.  Cuisse  de  Canard. 
(Avril  1899). 

COHPOSITIOM 

pour  100  grammfli. 
A  Tètat  nonBâl.^    Ai'éUUK. 

Bta 69,80  0,00 

Ifattères  asotées 19,75         05,40 

—  grftaes 7,28         24,10 

—  extractives 1,83  6,05 

Cendres 1,34  4,45 

100,00        100,00 

LU.  Caneton  rôti. 
(Juin  1899). 

coMPonrioR 
)iir  100  grammei. 

A  l'étal  Donnai.  "  ï  l'état  sec. 

Eau 40,80  OfiQ 

Matières  azotées 36,60  61,82 

—  grasses 19,86  33,56 

—  extractives 0^0  0,50 

Gendres  (traces  de  manganèse)  2,44  4»J12 

100,00        100,00 


ISO 
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LUI.  Jeune  Moineau. 


(Juin  1899). 


COMPOOTIOH 

pour  100  grammes. 


A  l'ètat  normal.     A  l'état  sec. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  extractives 
Cendres 


71,00 
23,13 

3,76 

1,21 

0,90     

100,00        100,00 


0,00 

79,74 

12,95 

4,19 

3,12 


LIV.  Oie  grasse. 
(Novembre  1899). 


Eau 

Matières  azotées .... 

—  grasses.... 

—  extractives. 
Cendres 


«mrotmo. 
pour  100  gnminM. 

A  l'MU  normal. 

Al-jUtMe 

66,00 

14,24 

18,85 

0,58 

.     0,33 

0,00 

41,88 

55,46 

1,70 

0,96 

100,00        100,00 


LV,  Oie  rôtie. 
(Novembre  1899). 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  extractives. 
Cendres 


cmmmtîon 
pou  lOOgnuuDM. 

A  r«M  Mtmal. 

Al'tUtNC 

51,90 

26,82 

•     17,29 

3,04 

0,96 

-   0,00 

55,76 

35,95 

6,31 

1,98 

100,00        100,00 


OISEAUX. 
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LVI.  Aile  et  cuisse  de  Pigeon. 
(Novembre  1899). 


OOMPOSITION 

pour  100  fnunmeB. 
A  l'ètot  normal.    AréUtsee. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses  

—  extractives. 
Cendres 


66,70 

21,73 

9,71 

0,48 

1,38 


0,00 

65»26 

29,15 

1,45 

4,14 


100,00        100,00 


LVII.  Cou  de  Poulet. 
(Janvier  1898). 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  extractives 

Gendres .' 


COMtOUnOR 

pour  iOO  ffuniDM. 

A  rtlat  Domal. 

KféMMC. 

68,90 

12,86 

15,83 

1,82 

0,59 

0,00 

41.86 

50,90 

5,86 

1,88 

100,00        100,00 


LVIII.  Cuisse  de  Poulet. 
(Décembre  1899). 

GOMPOtniOH 

poor  100  grammes. 
A  l'tfut  normal.    A  l'éUt  iec. 

Eau 70^00  000 

Matières  azotées 17,19  57,28 

—  grasses 10,95  36,50 

—  extractives 1,16  3,87 

Cendres 0,70  2,35 

100,00        100,00 
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LIX.  Cuisse  de  Poulet  rôtie. 
(Juillet  1896). 


£aa 

MatièaE^  aBotées .... 

—  gérasses.... 

—  extractives 
Genâres 


owiMiino* 
ponr  100  gnmiMi. 

À  l'Att  Bomiar'' 

TFitetM 

51,30 

0,00 

32,10 

65,91 

15,27 

31,36 

0,04 

0,08 

1,29 

2,65 

lOÛ^ÛO        100.00 


LX.  Galantine. 
(Novembre  1899). 

Viandes  de  porc,  de  veau  et  de  volaille  mélangées. 


Eau 

Matières  aeotées 

—  grasses.. .. 

—  extcactives 
Cendres 


COMPOSmOR 

pour  iOOgnmmas. 

A  l'eut  Dwioial. 

^TTi'éUl  sec. 

48,50 

0,00 

38,05 

73,90 

6,42 

12,45 

4,53 

8,80 

2,50 

4,85 

100,00        100,00 


LXI.  OEUF  DE  Poule. 
(Décembre  1898). 

On  a  séparé  le  blanc  du  jaune  après  avoir  laissé 
Fœuf  pendant  quelques  minutes  dans  l'eau  bouillante. 
Poids  du  blanc,  31  gr.;  du  jaune,  18  gr.,  soit  49  gr. 
pour  Tœuf  privé  de  ses  enveloppes. 

Analyse  du  blanc. 


Eau 

Matières  azotées.... 

—  grasses.... 

—  extractives 
Cendres 


eononnoii 
ponr  100  gniDDiM. 

A  YéM  BOrmT. 

A  l'eut  M 

86,30 

0.00 

11,40 

83,20 

0,39 

2,84 

1,39 

10,17 

0,52 

3.79 

100,00        100,00 


OISEAUX.  ISS 

Analyse  du  jaune. 

COMFOflTIO» 

pour  iOO  grtmmi. 
k  l'état  ■iwâl     m'tttt  sec. 

Eau 51^20  0^ 

Matières  azotées 14,02  29,96 

—  gnuasas 30^13  6L,75 

*       extractives 2,01  5,34 

Cendres 1,44  2,95 

100,00       100,00 

D'après  ces  analyses,  on  aurait  pour  Tœuf  entier  et 
pour  Tœuf  ramené  à  100  parties  : 

Ban 35,98         73,43 

MEBtibres  azotées 6,16         12,57 

—  grasses. 5,54         11,30 

—  extractives 0,90  1,84 

Cendres 0,42  0,86 

49,00       100,00 

On  a  trouvé,  d'autre  part,  en  mars  1898,  pour 
an  œuf  entier  du  poids  de  60  gr.  10  (51  gr.  10  sans  la 
coquille)  :  compmitioii 

ponr  iOO  gnupmei. 
A  féUt  nonnal.    ^'l'Alat  sec. 

Eau 76,00  0^ 

Matiàret  aeotées. 11,59  46,36 

—  grasses 11,04  44,15 

—  extwuriiveB M3  5,74 

Cèntos OM  3,75 

100,00        100,00 

LXn.  Omelette  aux  fines  herbes. 
(Avril  1899).  

CUBPIMiTlOll 

l'eut  normaf.     À  l'état  jm. 

Ban , 62700  ojôo 

Matières  azotées 11,14  29,32 

-—      grasses 21,85  57,50 

-—      extraotiirai 3,93  10,38 

Cendres 1,08  2,85 

100,00       100^00 
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REPTILES. 

LXIII.  Cuisses  de  Grenouilles. 

(Avril  1898). 

5  grenouilles  venant  de  Saint-Julien  (Ain)  et  pesant 
180  grammes  ont  fourni  50  gr.  de  cuisses  dont  32  gr. 
pour  la  chair  qui  a  servi  à  l'analyse. 

covpoitnoH 
poor  400  itrampiei.    

À  l'eut  normal.      ÂréUlieè^ 

Eau 78,40  0,00 

Matières  azotées 18,45  85,42 

—  grasses 0,47  2^15 

—  extractives 1,44  6,68 

Cendres 1^24  5,75 

100,00        100,00 

Acidité  pour  100 0,205 


RÉSUMÉ. 


Les  analyses  de  viandes  de  boucherie  publiées  par  les 
divers  auteurs  présentent  des  écarts  qui  s'expliquent 
par  l'impossibilité  où  l'on  se  trouve  d'avoir,  non  seu- 
lement pour  des  animaux  d'âge  et  de  race  semblables, 
mais  aussi  pour  le  même  animal,  des  morceaux  re- 
présentant une  composition  moyenne.  C'est  ainsi  que 
deux  côtelettes  du  même  mouton  ne  sont  pas  iden- 
tiques et  que  dans  une  cuisse  de  bœuf,  telle  partie 
est  plus  grasse  et  plus  tendineuse  que  telle  autre 
partie  adjacente.  Dans  les  analyses  qui  précèdent,  on 
s'est  placé,  autant  que  possible,  dans  les  conditions 
habituelles  des  usages  culinaires,  c'est-à-dire  que  l'on 
a  opéré  sur  des  morceaux  de  débit,  plus  ou  moins 
parés,  comme  on  les  voit  exposés  aux  étaux  des 
bouchers. 
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La  chair  des  quatre  quartiers  des  principaux  mam- 
mifères concourant  à  l'alimentation  (âne,  cheval, 
mulet,  bœuf,  veau,  chevreau,  lapin,  mouton  et  porc) 
a  donné,  les  couches  de  graisse  étant  écartées,  70  à 
78  p.  100  d'eau;  0,50  à  1,25  p.  100  de  matières  miné- 
rales; 1,40  à  11,3  p.  100  de  graisse  et  3  à  3,5  p.  100 
d'azote  (18,75  à  21,87  p.  100  de  matières  azotées  à 
16  p.  100  d'azote). 

Ces  trois  derniers  facteurs  sont  en  rapport  direct 
avec  la  teneur  en  eau,  laquelle  dépend  elle-même  de 
la  dessiccation  qui  a  pu  se  produire  pendant  le  temps 
plus  ou  moins  long  qui  s'est  écoulé  entre  le  dépeçage 
des  viandes  et  leur  analyse.  La  présence  de  la  graisse, 
qui  ne  contient  que  très  peu  d'eau  et  de  matières 
salines,  entraîne  naturellement  la  diminution  de  ces 
éléments.  Néanmoins,  tout  en  tenant  compte  des 
proportions  de  graisse  et  d'eau,  il  appert  que  les 
substances  minérales  ne  sont  pas  uniformément 
répandues  dans  les  diverses  parties  d'un  animal  : 
c'est,  d'ailleurs,  ce  qui  résulte  aussi  des  analyses  de 
Ch.  Mène,  insérées  dans  les  dmpteS'rendm  de  l'Aca- 
démie des  sciences  de  1874  (t.  LXXV,  p.  397  et  529) 
et  de  celles  de  M.  Bousson,  effectuées  plus  récem- 
ment {ReviAe  de  l'Intendance,  1897,  p.  421).  Notons 
que  les  bœufs  de  provenance  étrangère  et  en  par- 
ticulier de  l'Amérique  et  de  nos  colonies,  comme  on 
le  verra  dans  un  prochain  travail  sur  les  conserves 
de  viande,  ne  diffèrent  pas,  par  leur  constitution 
chimique,  de  nos  bœufs  indigènes  au  même  état 
d'engraissement. 

Le  cœur,  le  foie,  les  poumons  et  les  rognons 
contiennent  les  mêmes  quantités  d'eau  et  d'azote 
que  les  viandes  maigres  ;  la  graisse  reste  au- 
dessous  de  5  p.  100  et  les  cendres  oscillent  entre 
1  et  1,70  p.  100;  il  y  a  des  traces  de  manganèse  dans 
les  poumons. 
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Dans  le  sang  de  bœuf,  de  t^bu,  de  moutmi  et  de 
porc,  fl  y  a  jusqu'à  83  p.  iOÔ  d'eau,  moins  de 
0,5  p.  100  de  cendres,  des  traces  de  graisse  et  autant 
d'azote  que  dans  les  viandes  des  quatre  quartiers, 
toujours  moins  hydratées  que  te  sang. 

Les  viandes  grillées  ou  rdfies  renferment,  à  l'état 
sec,  à  peu  près  les  mêmes  quantités  d'azote,  de  graisse 
et  de  matières  salines  que  les  viandes  crues  au  même 
état;  mais,  comme  après  cuisson, la  proportion  d'eau 
tombe  à  64  et  même  à  42  p.  100,  suivant  l'épaisseur 
des  morceaux  et  le  temps  pendant  lequel  ils  ont  été  ex- 
posés au  feu,  il  en  résulte,  qu'à  poids  égal,  les  viandes 
grillées  ou  rôties  sont  plus  riches  en  principes  nutritifs 
que  les  viandes  crues. 

Les  viandes  bouillies  ou  en  ragoût,  mangées  dans 
les  casernes,  perdent  non  seulement  de  Teau  pen- 
dant la  cuisson,  mais  aussi  des  matières  azotées  solu* 
blés,  de  la  graisse  et  surtout  des  matières  ininérales 
qui  passent  dans  le  bouillon  des  soupes  ou  dans  les 
sauces  des  ragoûts;  toutefois,  à  poids  égal,  elles  sont 
encore  plus  nourrissantes  que  les  viandes  crues,  tou- 
jours plus  hydratées.  C'est  ce  que  montrent  les  ana- 
lyses suivantes  faites  sur  un  même  quartier  de  bœuf 
ayant  servi  à  préparer  la  soupe  grasse  dans  une 
caserne  (1). 


(i)  D'après  les  expériences  de  M.  Goubaux  (Des  pertes  de  poids 

Su'éprouvent,  sous  rinfluence  de  ia  cuisson,  les  viandes  qui  servent 
'ordinaire  à  ralimeniation  de  Thomme,  Mémoires  publiés  par  la 
Société  nationale  d'Agriculture,  t.  GXXX,  4886,  p.  231  à  284).  la 
viande  de  bœuf  désoss(^e  perdrait  à  la  marmite  29,6  p.  400  au  maximum 
et  41,6  p.  400  au  minimum.  On  voit  par  nos  analyses  qveeette  perte 
variant  suivant  l'état  d'engraissement  des  animaux,  porte  presque  en- 
tièrement sur  l'eau  :  la  viande  bouillie,  de  même  que  la  croûte  du 
pain  par  rapporta  la  mie  (Revue  de  l*Jntendanoe,  4892,  p.  <305)> ren- 
ferme donc  plus  d'éléments  nutritifs  que  la  viande  crue. 

Les  analyses  ont  été  faites  sur  400  grammes  de  viande  préalable- 
ment hachée,  desséchée  et  broyée. 

Les  matières  azotées  (albumine,  gélatine,  créatine)  ont  été  obtenues 
en  multipliant  le  poids  de  l'azote  total  par  le  même  coefficient  6,25, 
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Bœuf  eru  avoni  to  min  à  la  marmite  : 

cMfoirnoi* 

paor  Î90  guMMi. 

k  rètet  Dinn&L     À  i'ètet  sec. 

Ean •..  74750  0^ 

Matières  azotées 21,67  84,96 

Onisse 1^  5,36 

Gendres 1,07  4,20 

Matières  extractives  et  pertes  1,39  5,46 

100,00        100,00 

Bosuf  botuUi  am  sortir  de  la  marmite  : 


LTUM  noML  ^LMMt  «e 


Ban 86,90  0,00 

Matières  azotées 35^  81,86 

Graisse 2,09  4,84 

Gendres 0,90  2,50 

Matières  extractiTes  et  pertes  4,83  11,20 

100,00       *  100,00 

ta  chair  des  oiseaux  (canard,  oîe,  poulet)  contient 
les  mêmes  éléments  nutritifs  que  la  chair  des  mam- 
mifères, mais  en  proportion  un  peu  plus  élevée,  car 
la  teneur  en  eau  se  rapproche  de  70  p.  100.  La 
diminution  de  Teau  en  dehors  des  faits  invoqués 
plus  haut  pour  les  viandes  de  boucherie,  semblerait 
aussi  se  rattacher  au  mode  de  nourriture  :  en  effet, 
la  chair  de  petites  souris  qui  ne  vivent  que  d'aliments 
peu  hydratés  nous  a,  de  même,  donné  moins  d'eau 
que  la  chair  de  bœuf.  Dans  les  poulets  rôtis,  la  pro- 
portion est  assez  voisine  de  52  p.  100. 


comme  si  lear  teneur  en  azote  était,  pour  toutes,  de  16  p.  100. 
La  différence  entre  le  poids  de  la  viande  et  le  poids  des  éléments 
dosés  (ean,  cendres,  graisse,  matière  azotée  à  46  p.  100  d*azote) 
représente  les  pertes  et  les  matières  non  dosées  (glycogène,  sucre, etc.) 
que  nous  désignons  sous  le  nom  de  matières  extractives. 
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Les  œufs  de  poule  méritent  une  mention  spéciale. 
Le  blanc  et  le  jaune  pris  séparément,  ont  une  com- 
position très  différente  ;  le  premier  contient  86  p.  100 
d'eau  avec  12  p.  100  d'albumine  et  0,5  de  matières 
minérales  ;  le  second  51  p.  100  d'eau  avec  15  p.  100  de 
matière  azotée,  le  double  de  graisse  et  1,5  de  ma- 
tières minérales.  L'œuf  dans  son  ensemble  contient 
75   p.   100  d'eau  ;  il  fournit  donc    à   l'alimentation 
25  p.  100 de  substances  nutritives.  Deux  œufs,  sans 
les  coquilles,  pesant  en  moyenne  100  grammes,  il  en 
résulte  que  20  œufs  représentent  assez  exactement 
la  valeur  alimentaire  d'un  kilogramme  de  viande. 
Une  poule,  en  quelques  jours,  fournit  ainsi  son  poids 
de   substances    alimentaires  ;    c'est   une    véritable 
fabrique  de  produits  comestibles  et  l'on  ne  saurait 
trop  encourager  l'élevage  des  races  de  poules   les 
plus  estimées  comme  pondeuses.   En  1898,  il  a  été 
déclaré  à  l'octroi  de  Paris,  538.299.120  œufs  repré- 
sentant, à  raison  de  50  grammes,  26.914.956  kilo- 
grammes de  matières  alimentaires,  soit  la  quantité 
de  viande,  sans  les  os,  fournie  par  168.200  bœufs 
de  400  kilogrammes  (1),  plus  des   deux  tiers  des 
bœufs  entrés  à  Paris  en  1898. 

La  chair  de  grenouille  présente  exactement  en  eau 
et  en  matières  nutritives  la  composition  de  la  sole  ou 
du  brochet  {Revue  de  V Intendance,  1898,  p.  170). 

Balland, 

Pharmacien  principcU  de  l'*  classe. 


(1)  On  estime  qu'un  bœuf  sur  pied  donne  environ  la  moitié  de 
son  poids  de  viande  de  boucherie  et  que  cette  viande  contient 
20  p.  100  d'os. 


LES  ALCOOLS 

d'Alfa,  d'ÂsphodèlOi  de  Scille  et  de  Cactus. 


Le  BuUetin  technique  annonce  la  découverte  d'une 
importante  source  nouvelle  d'alcool  qui  a  pu  être 
extrait  par  M.  V.  Kuess  de  trois  plantes  répandues 
dans  le  nord  de  l'Afrique  et  même  dans  le  midi  de 
la  France  :  la  scille,  l'asphodèle  et  l'alfa. 

La  scille  est  très  connue  et  très  usitée  en  médecine; 
on  peut  en  retirer  20  à  25  pour  100  d'alcool  de  son 
poids  total  et  cet  alcool  ne  renferme  aucune  trace  de  ^ 
la  matière  toxique  qui  donne  à  la  plante  ses  pro- 
priétés médicinales. 

L'asphodèle  fournit  également  25  pour  100  de  son 
poids  d'un  alcool  ayant  toutes  les  qualités  de  l'esprit-- 
de-vin.  Le  résidu  ou  drècbe  ne  contient  aucune  ma- 
tière nuisible;  les  animaux  peuvent  le  consommer. 

L'alfa  (stipa  tenacinuria)  est  une  graminée  vivace 
largement  capiteuse»  à  tiges  dressées,  feuilles  longues, 
aiguës,  pliées,  fonciformes  par  la  sécheresse,  très  te- 
naces, glabres  et  lisses  sur  la  face  inférieure.  La  sou- 
che est  une  herbe  vivace  à  rhizome  très  rameux,  à 
entre-nœuds  très  courts  ;  les  racines  qui  paraissent 
au  moment  de  la  germination  sont  grêles  et  longues 
el  pénètrent  à  une  grande  profondeur.  Le  chaume,  de 
60  à  150  centimètres,  est  feuillu  et  recouvert  par  des 
gaines  très  longues  de  trois  à  quatre  feuilles  qui  sont 
lisses,  luisantes  et  à  bords  scarieux.  Chaque  pied  ne 
porte  qu'une  fleur  articulée  qui  se  détache  facilement 
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à  la  maturité.  Le  fruit  qui  eu  émane  est  un  caryospe 
enfermé,  à  lan)0Uiri4é,  da^s  des  gi4U2)/eil^s.  La  florai- 
son a  lieu  entite.avviieftnKai  et  s^nliamoiit  en  juin  et 
juillet  sur  les  hauts-plateaux  oranais  et  dans  la  ré- 
gion sabarienne.  5ix  semaines  après  Tépanouisse- 
BMnt  éeë  éj^ihets,  les  fipuite  sont  à 'Bttttuiîté. 

L'alfa  vient  sur  les  terraii|s  calcaires,  exposés  au 
sud  et  en  pente.  Il  se  plaU  dans  les  régions  sèches;  il 
ne  s'acclimate  pas  dans  les  contrées  ou  il  tombe  plus 
de  50  centimètres  d'eau  par  an. 

Un  liectaipede  steppe  cantienlïeninayBiiiBeS.dOO  à 
5vOOO' souches  rendbAt  de%00tà  1.000  >kik)gi)aaDme&  de 
feuilles,  «èohes. 

La  récolte  ne  doit  pas  être  trop  hâtive,  parce  qu'alors 
les  produits  sèchent  plus  difficilement  et  sont  sujets 
à  noircir  et  à  fermenter.  0«  y  procède  généralement 
avec  un  bâtonnet  long  de  40  centiraètree,  de  la  jtta- 
nière  suivîinte.  Le  bâtonnet  est  fixé  au  poignet  gau- 
che avec  un  lat^et  de  cuir  ;  avec  la  main  droite,  l'alfa- 
tier  saisit  une  poignée  de  feuilles,  rennwiJe  s^ur  le 
bâtonnet  et  tire  avec  tes  deux:  mains  pour  désarticuler 
les  brins,  en  ménageant  les  rameau^x  de  la  souche. 

L'alfa  est  alors  placé  debout,  en  manoque,  sur  un 
terrain  nu,  où  il  reste  quatre  ou  cinq  jours,  jusqu'à 
ce  qu'il  soit  complètement  desséché,  dessiccation  qui 
doit  être  complète  si  l'on  veut  éviter  le  noircissement 
et  la  moisissure. 

Si  larécolte  est  vendue  pour  les  besoins  industriels, 
on  procède  à  un  triage  soigné.  L'alfa  est  étendu  sur 
de  grandas  tables  et  débarrassé  d'abord  des  brins 
noirs  et  des  gainas  qui  y  sont  restées  mélangées.  Les 
brins,  sains  sont  à  leur  tour  divisés  en  trois  ou  quatre 
catégories,  suivant  la  dimension.  Les  plus  longs  se- 
ront employés  au  tissage  ou  à  la  sparterie,  les  plus 

courts  à  la  papeterie 


Les  allais' des  ^rorviiiées  â' Alger  c^t  de  Ckmstaulme 
saat  simootutUiséspoUT  la  vannerie;  ceux  de  Tunisie 
sont  employés  dans  la  Régence  même,  aux  ouvrages 
de  corderie  et  de  sparterie  (nattes,  paniers,  couffins). 

Lialia  .procuFeià  notante  detKatcooI,  de  la  pftte  à 
papier  oa  des  fibres  textiles  J  Cent  ^kilogrammes  d^Ifa 
dotniatt  14  litres  dialcenltet  «n-mêMe  temps  60 'kilo- 
gramnes  .de  jpàte  à  papier  eu  <iO  kilogrammes  de 
fitees teixtiies.. Jusqu'à  présent,  (yefit  surtmkt  pour'Ia 
fabrication  de  la  pâte  à  papier  qvejcette  plante  a  'été 
employée  et  on  sait  que  les  Anglais  ^en  >  fo^t  dans  ce 
but  use  très  impertante  consommation.  'Mais  on 
ignorait  que  Talfa  pouYait  fournir  de  raleool 'sans 
Httîieà  tsa  prodoGtio&ite.pàte  à  papier  ou  de  te^ttile. 
Il'aetrouve,<au' contraire,  que  T'extraction  deFalooel 
quiîprovieBbte  la^fermetafeiticm  de  la  gomme  et  de  la 
celinJose' en  formation  dans  l'alla,  facilite  le  blanchi- 
ment de  la.pftteià  papier  par  l'extraction  de  ces 
substances. 

Ualiaeatiiaroyé  dànsnn  moulin;  on  y  afonte  de 
Teau  acidulée  et  l'oii  dieroHe  le  mélange  dans  une 
chaudière  autoolave,  traversée  par  un  coûtant  élec- 
trique. La  gomme,  la  celliilose  en -formation  et  les 
colorants  entrent  en  dissolution  ;  après  filtrage,  on 
transporte  le  liquide  filtré  dans  des  cuves  où  on  laisse 
fermenter  pendant  trois  jours.  On  distille  alors  et  on 
obtient  un  alcool  à  45^  d'une  odeur  repoussante,  mais 
que  M.  Kuess  a  réussi  à  rectifier  à  froid  au  moyen 
d'an  alaoibic  spécial.  L'alcool  est  alors  exempt  de 
mauvaise  odeur  et  de  maux'ais  goût.  Le  résidu  du 
filtre  est  transfcrrmé  en  pâte  à  papier. 

9wxr  obtenir  des  flbres  textiles,  au  lieu  de  broyer 
ratia  dans  un  modlin,  on  le  presse  entre  des  cylin- 
dres.-On  le  traite  ensuite  par  Télectrolyse  dans  l'eau 
de  noer/ 

L'alcool  d"alfa,   comme  celui    d'asphodèle  ou  de 
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scille,  ne  contient  ni  éther,  ni  acide;  il  peut  être  em- 
ployé dans  la  consommation  et  à  plus  forte  raison 
dans  l'industrie. 

Nous  devons  rappeler,  aussi,  que  M.  E.  Rolants, 
chef  de  laboratoire  à  Flnstitut  Pasteur  de  Lille,  a 
signalé,  il  y  a  quelques  mois,  la  figue  de  Barbarie 
comme  susceptible  de  fournir  un  alcool  agréable, 
renfermant,  il  est  vrai,  des  éthers  aromatiques,  mais 
faciles  à  séparer  par  rectification. 

C'est  d'ailleurs  un  fait  établi  depuis  plusieurs 
années  et  l'on  sait  que  l'importation  en  France  des 
figues  de  Barbarie  destinées  à  la  fabrication  de 
l'alcool  industriel  a  progressivement  augmenté. 
D'après  les  documents  statistiques  de  l'administration 
des  douanes,  il  a  été  importé  d'Algérie,  en  1897, 
22.868  kilogrammes  de  figues  de  Barbarie  destinées 
à  la  distillerie,  et,  suivant  certaines  prévisions,  ce 
chiffre  serait  appelé  à  s'élever. 

Nous  reproduisons  ci-après  l'intéressant  travail  de 
M.  E.  Rolants  sur  la  fermentation  des  figues  de 
Barbarie,  tel  qu'il  a  été  publié  dans  les  Annales  de 
l Institut  Pasteur  de  1899. 


Le  figuier  d'Inde  ou  de  Barbarie  (cactus  opu/niia) 
est  très  abondant  dans  la  zone  méridionale  de  l'Eu- 
rope et  dans  les  pays  barbaresques.  On  le  trouve  aussi 
en  grandes  quantités  au  Mexique.  A  cause  des  épines 
nombreuses  qui  garnissent  ses  tiges,  il  sert  surtout  à 
former  des  haies  dans  ces  pays.  Il  peut  se  cultiver 
avec  la  plus  grande  facilité.  Le  travail  que  nécessite 
son  entretien  est  insignifiant.  Ses  fruits  contiennent 
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une  assez  forte  proportion  de  sucre  fermentescible. 
On  peut  donc  se  demander  pourquoi,  malgré  l'avis  de 
nombreux  auteurs,  on  n'en  retire  pas  encore  l'alcool 
qu'ils  seraient  capables  de  fournir;  d'autant  plus 
qu'après  distillation,  ces  fruits  laissent  un  résidu  qui 
est  très  susceptible  d'être  employé  pour  l'alimenta- 
tion du  bétail. 

Le  seul  travail  que  nous  connaissions  sur  la  figue 
de  Barbarie  a  été  publié,  en  1876,  par  M.  Balland, 
alors  pharmacien  militaire  en  Algérie  (1).  Cet  auteur 
relate  d'abord  trois  essais  de  fermentations  faites  en 
laissant  agir  sur  le  suc  les  espèces  de  levures  qui  se 
trouvent  naturellement  sur  les  fruits. 

Dans  le  premier  essai,  il  abandonna  k  la  fermenta- 
tion 11  kilogrammes  de  suc  obtenu  par  pression  de 
33  kilogrammes  de  fruits  (soit  33  p.  100).  Ce  suc  con- 
tenait  128  grammes  de  sucre  réducteur  par  litre  et, 
après  fermentation  complète  du  sucre,  4,2  d'alcool 
pour  100  parties  de  suc.  L'acidité  s'accrut  de  façon 
considérable:  de2  gr.  8  par  litre  (en  acide  sulfurique) 
avant  fermentation,  elle  monta  à  7  gr.  8  après  fer- 
mentation. 

Dans  le  deuxième  essai,  21  kilogrammes  de  figues 
donnèrent  10  kilogrammes  de  suc  (soit  48  p.  100).  Le 
suc  contenait  145  grammes  de  sucre  réducteur  par 
litre  et  après  fermentation  4,2  d'alcool  pour  100  par- 
ties de  suc.  L'acidité  arriva  de  même  à  8  gr.  4  par 
litre. 

Dans  le  dernier  essai,  6  kg.  8  de  figues  lui  don- 
nèrent 4  kg.  1  de  suc  (soit  j50  p.  100).  Les  140  gram- 
mes de  sucre  réducteur.p^r  litre  donnèrent  45  cen- 
timètres cubes  d'alcool..  L'acidité  alla  aussi  de  1  gr.  4 
à  8  gr.  5  par  litre. 


i)  Journal  de  Pharmacie  et  de  Chimie,  1876. 
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Cette.  augmeatatîâQiCOAsidérBUe  de.  l'aciditét  est; 
sdAs  auoQQ..  doute, .  TcmwTe  des  ^  iuiiiii)i?ei]5e&>  espaces^ 
de  bactériea  cpiL  efiTahiseent  .ces  i  seûSr.  Ger taifD«8  i  de 
ces.bactéries.produiâent  auK  dâp«na  dtii  satare  une 
fecmeotatiân.  mannitiiiiie  :  qui   Û3flae:trèsi  féxrteiMHiÉ: 
sur  lereoiteinent  Bour.  tea  oomlîaUte^  M:  Balland  a 
essayé  d'ajouter  au  suc  une  faible  quantilié.diei  tanÛDg 
d'a/^de  sulfurique  aui  d'acide  chJbFhydpiqnej    Ceat 
avec  06.  dernier,  à  la*  dose.  d6;  5;  granmias  par-  lilte^ 
qu'il  obtint  les  meilleurs^  réfiultlyts..  lierendéoufiit 
pouvait  être  établi  de^  lai  façon .  s^uivairtef  :  1  lOOO  liires- 
de  suc.  fermenté,  pTOVBnant.de:  l.SOO: kilogrammes^ 
de  figues,  donnent  70  à.  75  .litres-  d!altoo)  i  ài  86^^  ou  i 
59 à^64Jitresd'alcoolà;lûO^  soii39 à  43;litre6 d'akool 
à  100^  pour  1.000  kilo^ammeadei  fruits. 

ilL  Lebon^  anoi)en  ministre  dès  Colomefi»  et^&L  Vi- 
vier, de  Steel,  ont.  bieto,  voulu  adressen  à:  rinstikut 
Pasteur  de  Lille^,  une  pi8tit4^.qi]»ntitâtdet£g»C6ipa*0Te- 
nantxd'Algéi?ie<,.en  n<M»i  priant  dei  reprendre'  ceU«> 
étude. 

Lacompositioades  £igu6&:de^  Barbeiîie;  est  très  va- 
riable suivant  la  maturité  et  surtout  suivant  les* 
espèces.  Les  fruits  que?  nous  aivons  reçiasi  étaient  relà»- 
tivement: pauvres,  en  sucre;  Yoiei.  lainMhyennà'detpàiiK- 
sieurs  ajialyses^p^ur  100  grasoiues': 


Eau..... 84,6S0 

Sucrd  interverti 10,000 

Acidité  (en  acide  suifùriqaB) 0;036 

Oôndrer i;057" 

Matières»  peG4&|iLfi8.> 1;573^ 

Màtikrâ  extractives; .  «.» 2,6(14 


Il  n'y  a  pa&  d'amidontriaucune  substance  capable 
d'être  saccharifîée.ppr  lea  acides  ;  L'acidité  trèsc  faible 


est  due  à  là  présence  dfe  tteces  d'afcidè  aoéticfae  et 
d'un  acide  fixe  que  nous  n'avons  pas  défermiïïé. 

Le  principaUnconvènient  que  fi^résente  l'emploi  de 
C6«  fnits  est  k  préseûcè  de  ces  matières  pectiques, 
qui  oblitèrent  complèlèment  lieôfllltes  et  rendent  très 
difficile  l'obtention  de  liquides  clairs.  On  peut  les  in^* 
sotaMliser  emportant  1%  ^uc  peitdaAit  vingt  minutes  à. 
i20^:  la  prasaon  et:  la  filtra tîon  deviennent  alom 
faeiies.  L'éteiilition  permettrait:  vraisenablaMemeat 
d'atteindre  le  même  but. 

Nous  avons  essayé  d'extraire  le  suc  par  pression, 
mais  les  matières  pectiques  en  retenaient  une  telle 
quantité,  que,  pour  éviter  de  trop  grandes  pertes, 
nous  avons  préféré  délayer,  après  pressage,  là  pulpe' 
avec  de  Teau,  de  façon  à  obtenir,. en  liquide,  le  poids 
des  fruits  employés.  Après  stérilisation,  puis  flltfa- 
tion  du  liquide  obtenu,  nous  avons  mis  en  fermenta- 
tion avec  :  1**  la  levure  Logos  de  M.  Van  Laer  ;  2<>  une 
levure  de  vin  d'Espagne  ;  3^  une  mycolevûre  trouvée 
sur  ces  figues» 

Après   neuf  jours   de   fermentation,  nous  avons 
obtenu  pour  100  parties  de  fruits: 


Tèmàtik 
fariMiité. 

tOfOt. 

d'Espigm. 

lit«0l*T«f« 
dS  fifOM. 

kl. 

r,089D 

l.ODll» 

1,0>19 

1,030» 

d,4S> 

0,80 

0,90 

6,41 

»t 

4(14. 

4yl& 

0,8» 

0,047 

o,iâ 

0,18 

0,10 

Dèftslt6 i;O8B0 

Akool 

AcîÉkÉé(Mi»isrir.)      0,047 


Le  rendement  est.  donc  de  41  lit.  5  d^àlcoolâ  100* 
pour  1.000  kilogrammes  dé  fruits. 

Une  autre  expérience,  faite  dans  les  mêtnes  condi- 
tions, avec:  1°  une  levure  de  vin  de  aiampagne; 
2®  une  levure  apiculée  de  vin  de  Champagne  ;  3^  une 


1,010 

1,013 

1,010 

0,687 

1,2S1 

0,737 

4,15 

3,80 

4,10 

0,16 

0,19 

0,18 
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levure  de  distillerie  de  grains,  a  donné,  après  sept 
jours  de  fermentation  : 

Témoin              'ï'*-  N*2.               N- 8. 

Lerdrs  Leriire             LerArs 

°on                 de  apteolëe  de  dedIttUlirie 

fenntntè.        Champagne.  Champegne.      de  gratau. 

Densité 1,040 

Sucre  (englaMse).  9,46 

Alcool » 

Acidité  (en  ac.giLir.)  0,015 

Le  rendement  est  analogue  au  précédent. 

Les  figues  de  Barbarie  contiennent,  en  générai, 
plus  de  sucre  fermentescible  que  les  fruits  que  nous 
avons  employés.  M.  Balland  a  étudié  des  sucs  conte- 
nant jusqu'à  14  gr.  5  de  sucre  pour  100  grammes  de 
fruits  ;  on  nous  a  même  assuré  que  certaines  espèces 
du  Mexique  étaient  encore  plus  riches. 

Nous  croyons  donc  qu'il  serait  avantageux  de  cul- 
tiver le  figuier  de  Barbarie,  du  moins  les  espèces  qui 
donnent  des  fruits  contenant  une  grande  proportion 
de  sucre. 

On  pourra  découper  les  fruits  en  cossettes  avec  des 
appareils  analogues  à  ceux  qui  servent  en  sucrerie 
pour  la  betterave,  ou  pour  la  fabrication  du  cidre  de 
pommes  en  Normandie,  ^en  extraire  le  suc  par  pres- 
sion, et  reprendre  le  marc  avec  une  certaine  quantité 
d'eau,  de  façon  à  avoir  en  volume  le  poids  des  fruits 
employés.  On  fera  bouillir  le  liquide  ainsi  obtenu  et 
on  l'ensemencera  avec  une  levure  pure,  de  préférence 
en  cuves  métalliques  fermées,  qui  permettent  un  tra- 
vail antiseptique. 

L'alcool  fourni  par  les  figues  de  Barbarie  est  de  très 
bonne  qualité.  Il  renferme,  à  l'état  de  flegmes,  des 
éthers  aromatiques  à  odeur  agréable,  qu,'il  est,  du 
reste,  facile  de  séparer  par  rectification. 
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En  résumé,  nous  pensons  que  : 

1^  Les  figues  de  Barbarie  peuvent  être  employées 
avec  avantage  industriellement  à  la  fabrication  de 
Talcool. 

t^  Elles  peuvent  fournir  un  rendement  de  40  à 
60  litres  d'alcool  à  100<^  pour  1.000  kilogrammes  de 
fruits,  suivant  la  richesse  de  ces  fruits  en  sucre  fer- 
mentescible. 

S**  La  culture  du  figuier  de  Barbarie  dans  un  terrain 
inapte  à  totUe  autre  exploitation  peut  être  rémunéra- 
trice. Si  nous  en  croyons  le  D'  de  Vera  y  Lopez  (1), 
cette  culture  est  très  productive.  Un  figuier  peut 
fournir  de  100  à  200  kilogrammes  de  fruits  par  an  ; 
on  peut  cultiver  90  pieds  par  hectare,  ce  qui  permet 
d'obtenir  une  récolte  de  9.000  à  18.000  kilogrammes 
de  fruits,  pouvant  donner  de  360  à  720  litres  d'alcool 
à  100^.  Le  chiffre  de  360  étant  donné  pour  les  espèces 
à  rejeter,  on  peut  donc  dire  que  l'hectare  produirait 
facilement  de  540  à  720  litres  d'alcool  à  100^. 


M)  Traiado  de  fabricacion  de  aguardientes  y  alcoholes.  Madrid, 


Tannage  au  Sulfate  de  Chrooitt 


MM-  J.  Krutwig,  professeur  à  rUniversitéd&Liège-^** 
Dalifliier,,  élâvB-ii^giâBimir  «des  arts  eA  manufactures, 
eià vtterde.vérifieri^ le  tannaig^dil «au  cbroment^at*^ 
ba$é€«ifi  une  maetianohiniigpd:  entmilt-.  paau  et  te 
ifialîère  iannania  ou '^M  est  dû  à  oo  pjhénofBène  d'alto 
sorptiî<9ffi. 

Par  udi0;aote;  iiiséréec  daas  ih>  Retme  ufmtneUe  4ei< 
Mi$u»f  (is  hi  JtbMmrgie,  de$  fnoK^AM?.  jpmblis^  état 
ScienceSi  et  dm  Arts-  9f^iqiu,é$\è,  VJnàMriQ  (fi^Msrt 
1898),  MM.  Kcut^vr^.  at  BaJimiec:  font,  conaattre^  tes 
pnemieDTfi  résultats  pbtecàiAs  et  annonoent  que  dans 
un  travail  plusrCDinglet^.Uspublieroiil.  le^  résiiitftte 
de  leurs  nouvelles  recherches,  ainsi  que  la  discussion 
des  différentes  théories  sur  le  tannage. 

Dans  leurs  premiers  essais,  ils  ont  opéré  sur  la 
peau  provenant  du  cou,  c'est-à-dire  sur  une  peau 
d'une  certaine  épaisseur.  La  peau  (peau  de  bœuf), 
après  avoir  été  épilée  à  la  chaux  et  purgée  au  foulon, 
a  été  soigneusement  lavée,  puis  coupée  en  morceaux 
de  surfaces  à  peu  près  égales.  Ces  morceaux  exacte- 
ment pesés  au  début,  ont  été  plongés  pendant  plus 
ou  moins  longtemps  dans  des  solutions  plus  ou  moins 
concentrées  de  sulfate  de  chrome. 

Les  solutions  ont  été  établies  de  la  façon  suivante. 
On  a  d'abord  fait  une  solution  mère  en  faisant  dissou- 
dre 700  grammes,  de  sulfate  de  chrome  en  paillettes 
dans  5/litrea.d!eau.distillée,  Au  moyen.da  ceUe.solu:^ 
tion  et  d'eau  distillée,  les  expérimentateurs  ont  pré^v. 
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paré  10  soltitions déconcentrations  diflerente»,  mais- 
ayant  *  tdotes  un  égal'  volume  de  600  centimètres 
cubes.  Vôîd  la  composition  de  oes  solutions  : 


I 

II 

III 

IV 

V 

VI 

VII' 

VIII 

IX, 


CQIPeSrTMUl  dti  LA  SOLUTIOK 


Esu.distiiiée 
en  cin3 


590 

580 
571) 
56Û 
520 
440 
360 
280. 

2oa. 


Suifated&eImmBt 
en  cm?'  . 


10. 

20' 

30 
"40 

80 
160 
240 
320 
4I0O 
600^ 


LA  SOLUTION*  CONTIENT  EN 


Oxyde  de  chrome 

Cr2  03 
en  grammes 


0,4182 

0,8364 

1,2546 

1,6728 

3,3456 

6,6912 

10,0368 

ia,3824. 

lft;728a' 

2B'092O 


Acide  sulfurique 

SQS 
en  grammes 


0,5157 

1,0314 

1,5471 

2,0628 

4,1256 

8,2512 

12,3768 

16,5024. 

20,âZ80 

30,'94«0' 


• 


I 


Thris  séries  d'expériences  ont  été  faites  à  là  tempé- 
ratm^  du  laboratoire,  de  iS^  en  moyenne. 

Dans  Ifa  première,  on  a  maintenu  les  morceaux  de 
peau,  d'un  poids  moyen  de  3  gr.  892  à  Fétat  sec,  pen- 
dant dix  jours  dans»  les  différentes- soltitions.  Au  Bout 
de  ce  temps  on  a  analysé  les  solutions  et  on  a  constaté 
que  le  rapport  de  l'acide  sulfurique  à  Toxyde  de 
chrome  n'avait  pas  changé  ;  le  sulfate  de  chrome  avait 
donc  été  absorbé  sans  décomposition.  On  a  constaté, 
en  outre,  que  deux  morceaux  d'aune  même  peau  intro- 
duits dans  une  soltition  de  métne  concentration,  ab- 
sorbent lift  mêtoe  quantité'  dé  sulfate  de  chrome,  la- 
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quelle  se  trouve  régulièrement  répartie  dans  la  peau. 
Les  quantités  absorbées  en  pour  100  du  poids  de  la 
peau  sèche  ont   été   pour    les   différentes  concen- 
trations : 


Soitttton. 

I 

II 

III 

IV 

V 

VI 

VII 

VIII 

IX 

X 


Poids 
delà  peaa 
sèche. 

3.482 
3.625 
3.830 
4.422 
3.697 
3.720 
4.182 
3.812 
3.902 
4.257 


Quantité  de  chrome 

absorbée  en  p.  100  de  la 

peau  sèche. 

2.50 

2.75 

3.00 

2.90 

4.15 

5.07 

8.20 

9.30 
12.15 
16.35 


Par  immersion  des  peaux  chromées  dans  de  Teau 
distillée  pendant  trois  jours,  Teau  de  lavage  étant 
renouvelée  toutes  les  douze  heures,  il  n'a  pas  été 
possible  d'enlever  le  sulfate  de  chrome  absorbé  ;  la 
première  eau  de  lavage,  seule,  en  contenait  un  peu, 
provenant  sans  aucun  doute  du  sulfate  resté  adhérent 
à  la  surface. 

En  immergeant  la  peau  pendant  deux  heures  dans 
de  l'eau  chauffée  à  100^,  on  n'a  pas  davantage  obtenu 
la  redissolution  du  sel,  et,  en  outre,  la  peau  ne  s'est 
pas  transformée  en  gélatine.  D'ailleurs  la  peau,  au 
lieu  de  gonfler,  se  rapetissait  et  s'opposait  à  l'infiltra- 
tion de  l'eau. 

Dans  la  deuxième  série  d'essais,  la  peau  a  été 
plongée  dans  les  mêmes  solutions,  mais  la  durée 
d'immersion  a  varié  depuis  une  heure  jusqu'à  dix 
jours.  Ces  expériences  ont  fait  ressortir  que  l'absorp- 
tion de  sel,  qui  est  d'autant  plus  grande  que  la  disso- 
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lution  est  plus  concentrée,  ne  varie  pas  proportion- 
nellement avec  la  durée  d'immersion.  Elle  est  plus 
rapide  pendant  les  vingt-quatre  premières  heures,  et 
elle  l'est  d'autant  plus  que  la  peau  est  plus  imbibée 
d'eau. 

La  troisième  série  d'expériences  a  eu  pour  objet  de 
rechercher  la  limite  d'absorption  de  sulfate  de  chrome. 
Elle  a  été  effectuée  avec  les  solutions  I,  V,  VIII  et  X, 
en  faisant  varier  la  durée  d'immersion  de  la  peau  de 
quinze  à  soixante  jours.; 

Les  résultats  de  ces  essais  ont  été  les  suivants  : 


2'  ^' 
e    8 

DURER 

en 
Jours. 

• 

POIDS 

delà 

Peau  sèche. 

QUANTITÉ 

de 
Sel  absorbé. 

QUANTITÉ 

de  Sel  absorbé 

en  p.  100. 

15 

9,079 

0,241 

2,6 

I 

\         30 

7.724 

0,249 

3,2 

45 

9,235 

0,268 

2,8 

60 

9,941 

0,266 

2,8 

[         ^^ 

8,947 

0,961 

10,7 

V 

]         30 

6,675 

0,854 

12,8 

)         ^^ 

9,596 

1,176 

12,2 

\         60 

9,403 

1,148 

12,2 

[         ^^ 

8,825 

1,430 

16,2 

VIII 

J         30 

7.721 

1,419 

18,4 

1 

j         45 

9,286 

1,618 

17,4 

(         60 

9,485 

1,681 

17,7 

1         ^^ 

10,004 

2,217 

22,2 

X 

1         30 

6,610 

1,588 

24,0 

r       ^ 

9,597 

2,149 

22,4 

\         60 

,1 

9,569 

2,214 

23,1 

.142  tt£VU£>  DU  tSËRVIâË  AË  L'ÏNTEr«)y^6E. 

Ge  .tableau  .montre  que  la  dmiite^efit  atteinte «apnès^ 
trente. jours.  Mai6'aaxM)ns>tateîûi>qiu'alors  que  ;la>pea.u 
chromée  i  n'abaBxtoanai  t  -,  pas  de<  cbi^me  ^par  i  immer- 
sioui  dans  ^jeaii  dislillée  iquand  la  ducée  de }  Taotioa  i du 
sulfate  de  chrome  sur  la  peau  était  de  dix  à  quniEe 
jours,  en  abandonne  maintenant  d'autant  plus  que 
la  durée  de  L'essai  .a.étë  plus'prtilOfl^giée/àLe  âaLavait 
fait  .subir  à.ia  peau .  une  .tnaoâforairttioii'^u  >dà6omfo- 

siitîonrlente  enuAe;masse.géhittiieiie5e« 

« 
De  l'ensemble  de  ces  essais,  cet  peut  conclure  que-  t 
le  sulfate,  de  chrome  est  ahsprb^.par  la  , peau  sans 
décomposition  et  est  retenu  par  une  force  inconnue 
que  *Trapp  a  isrppelée  «  Attractîxm  des  gutfaces  ». 


ç,      .  .  r  ,.  ^.. 


< 
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DES 


GRIONONS  D^OLIVES 


■     ■     1      ■  Ni   s  .*.    r,  x   '^   t. 


M.  Dybowski  a  communiqué  récemment  à  la 
Société  d'Agriculture  le  résultat  des  expériences  pour- 
suivies en  Tunisie  au  sujet  de  l'emploi  des  grignons 
d'olives. 

Les  pressées  d'olives  laissent ,  comme  on  le  sait , 
un  tourteau  iait  de  la  partie  solide  du  fruit,  pulpe 
et  noyau ,  entraînant  avec  elle  une  proportion  plus 
ou  moins  importante  de  matière,  grasse.  Ces  tour- 
teaux, qui  reçoivent  dans  la  ]^ratique  le  nom  de 
grignons,  sont  traités  de  diverses  façons  en  vue  d'en 
obtenir  une  utilisation.  De  grandes  asines  se  sont 
montées  pour  traiter  ce  sous-produit,  au  moyen  du 
sulfure  de  carbone  et  en  extraire  une  huile  que  l'on 
peut  encore  employer  dans  l'industrie,  mais  qui  est 
de  qualité  tout  à  fait  inférieure.  On  a  essayé ,  sans 
grand  succès,  d'utiliser  ce  qui  reste  après  I!épui- 
sement  par  le  sulfure  de  carbone ,  pour  en  faire  des 
agglomérés  destinés  au  chauffage  des  machines  à 
vapeur.  Cette  fabrication  est  aujourd'hui  à  peu  près 
abandonnée. 

La  valeur  commerciale  des  grignons  d'olives  est 
faible  ;  elle  ne  dépasse  pas  25  francs  la  tonne. 

Une  analyse  faite  par  M.  Malet,  chimiste  principal 
de  la  statioa  agronomique  de  Tunis ,  sur  des  échan- 
tillons provenant  de  T huilerie  modèle  de  cette  ville , 
a  donné  les  résultats  suivants  : 
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Analyse  des  tourteaux  d'olives  prélevés  à  la  sortie 
des  presses  de  deuxième  pression. 

Bau 30,17  p.  Vo 

Matières  azotées 3,48    — 

—  grasses 14,84    — 

—  minérales 2,13    — 

Cellulose 15,89    — 

Extractifs  non  azotés 33,49    —  ^ 

100,00  p.  Vo 

Le  grignon  est  donc  peu  riche  en  matières  azotées, 
maisvcontient  une  assez  bonne  proportion  de  ma- 
tières grasses.  Il  était  intéressant  de  voir  s'il  ne 
trouverait  pas  un  emploi  avantageux  pour  la  nour- 
riture et  Tengraissement  du  bétail. 

Les  premiers  essais  ont  eu  plus  spécialement  pour 
but  de  s'assurer  si  les  animaux  acceptaient  bien  le 
grignon.  On  le  distribua  à  des  taureaux ,  à  des  mou- 
tons et  à  des  porcs;  on  ne  le  donna  pas  aux  vaches, 
de  crainte  que  leur  lait  ne  prît  un  goût  désagréable. 

Au  début,  les  taureaux  ont  bien  accepté  le  gri- 
gnon mélangé  à  d'autres  aliments ,  mais  au  bout  de 
peu  de  jours ,  ils  s'en  sont  dégoûtés  et  Font  refusé  ; 
il  en  a  été  de  même  des  moutons  :  le  grignon ,  mis 
dans  les  mangeoires  en  faible  quantité  et  mélangé  à 
du  mais,  était,  au  bout  de  peu  de  jours,  laissé  intact 
par  ces  animaux. 

Les  33  porcs  de  la  ferme,  au  contraire,  ont  con- 
sommé le  grignon  avec  avidité  pendant  toute  la 
durée  des  expériences.  Antérieurement ,  on  leur  don- 
nait par  jour  40  litres  (ou  30  kilogrammes)  de  maïs 
bouilli  ;  pendant  les  33  jours  de  l'expérience ,  on  leur 
a  donné  journellement  25  litres  (18  kg.  750  )  de  maïs 
et  25  kilogrammes  de  grignons  d'olives,  le  tout 
bouilli  dans  35  litres  à'eaux  grasses  additionnées  de 
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30  litres  d'eau  ordinaire.  Cette  aiimentatioa  a  été 
favorable,  et  on  a  constaté  des  augmentations  de 
poids  sensibles.  Ainsi ,  la  ration  au  grignon  d'olives 
et  au  maïs  est ,  pour  les  porcs ,  non  seulement  une 
ration  d'entretien ,  maïs  aussi  une  ration  d'engrais- 
sement. 

D'autres  expériences  ont  été  ensuite  effectuées  dans 
le  but  de  savoir  si  le  grignon,  distribué  seul  et  à 
haute  dose,  serait  suffisant  pour  engraisser  des  porcs. 
Deux  groupes  d'animaux,  âgés  de  sept  mois ,  ont  été 
mis  aux  rations  suivantes  pour  chaque  animal  : 

rMaïs. 1^^.500 

Groupe  A.  |  Grignon  d'olives 1^.500 

(  Eau  grasse 2"*^ 

r,  t>    l  Grignons  d'olives . 4^^ .  500 

.    Groupe  B.  J  _   ^^  ^  ,;,^ 

f  Eau  grasse 2  ^'^^ 

Les  résultats  fournis  par  cette  alimentation, 
maintenue  pendant  31  jours ,  ont  été  les  suivants  : 


Groupe  A. 


Groupe  B. 


Poids 

le 

6  février. 

Poids 

le 
8  mars. 

Augmentation 
ou 
diminution. 

NM. 

25 

32 

+  7 

N»2. 

21 

26 

+  5 

N«  1. 

22 

21 

—  1 

N»2. 

31 

27 

—  4 

La  conclusion  est  très  nette:  le  grignon  d'olives 
employé  seul  n'offre  pas  une  alimentation  suffisam- 
ment riche;  il  est  indispensable  de  le  mélanger  à 
des  grains. 

Enfin,  les  dernières  expériences  avaient  pour  objet 
de  rechercher  si  on  peut  obtenir  de  meilleurs  résul- 
tats en  nourrissant  les  porcs  avec  du  maïs  seul 
ou  avec  une  ration  complète  de  maïs  et  de  grignon. 

10 
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Oa  fit  trois  groupes  de  éemx  porcs  chacm  qii« 
ron  sonmil  pendant  23  jours  aux  rations  sutvantes  : 

Groupe  À.  4lit.d*eau  grasse  +3  kg.  maïs  en  grain« 

—  B .  —  +  6  kg.  grignon  (Toli ves. 

—  C.  —  4- 1  k. 500 maïs 3k    .de grignon. 

An  prix  âe  12  frapncstearîOÔ  kilograranaes  de  mafis 
et  de  2  fr.  50  les  10^  kilogrammes  de  grignens , 
la  valeur  de  chacfue  ration  revient  à  0  fr.  36  pour 
la  ration  A  ;  (^  fr.  15  pour  la  ration  B ,  et  0  fr.  25  pour 
la  ration  C. 

Les  résultats  obtenus  ont  été  les  suivants  : 

GaauFE  Â.   Groupr  fi.   Gboubb  C 

Pesée  du  1"  jour 79  58  48 

Pesée  après  27  jours ...        106  65  70 


Augmentation  de  poids.  27  7  22 

Augmentation  p.  9^  du 
poids  primitif. .......  34  12  46 

Les  conclusions  tirées  de  ces  nombres  sont  les 
suivantes  : 

1^  L'alimentation  des  porcs  avec  le  mélange  de 
maïs  et  de  grignons  d'olives  a  donné  les  meilleurs 
résultats,  bien  que  la  ration  soit  d'un  tiers  plus 
économique  que  celle  du  maïs  employé  seul, 

2°  Le  grignon  employé  seul  est  insuffisant  pour 
assurer  l'engraissement  rapide  des  animaux. 

En  résumé ,  il  n'est  pas  douteux  que  l'on  puisse 
tirer  un  parti  avantageux  des  grignons  d'olives  poor 
l'engraissement  des  porcs.  Mais  ce  produit  ne  oon- 
vtettt  pas  aux  vaches,  et  ne  peut  être  donné  que 
tout  à  fait  accidentellement  aux  bœufs  et  aux  mou- 
tons. 


LE  PIÉTIN  DES  CÉRÉALES 


^^i^tf^^i^^^r^* 


M.  Tabbé  Nofiray  a  présenté  au  mois  de  juillet 
deroîer  à  la  Société  d'Agriculture  quelques  obser- 
vaiioQS  intéressaAtes  sur  le  piétia>  maladie  du  pied 
des  céréales  qui  a  été  particuliëremeut  ottservée 
cette  année  an  Sologne  et  daxus  tes  environs  de  Mon- 
targis  • 

Celte  KtiUiuUe  provient  des  attaquer  d'un  cham|u« 
gnon  inlérieur,  VophiobQlw  grominis,  étudié  dans 
ces  dernières  années  par  M.  Prillieuic,  professeur  die 
patbologie  végétale.  Le  irmt  du  otiampignon  est  un 
péritbéce  mûrissant  plusieurs  aaques  qui  contiennent 
et  émettent  un  taisceau  de  buit  spores.  Ceux-ci  sont 
susceptible  de  se  lépandre  dans  le  sol  vers  le  mois 
de  janviar.  Les  agriculteurs  qui  ne  décbaument  pas 
ou  qui  laJtouroiit  leurs  terres  sains  enlever  les  éteules 
iofestéee  laissent  au  pernicieux  cxyptogame  le  temps 
et  la  faoUité  de  se  multiplier  dajos  les  sols  cultivés 
comme  dans  les  terres  laissées  au  repos.  Les  ea.ux 
pluviales,  la  décomposition  des  éteules,  les  cbaumes 
atteints  em|iU>yés  en  litière  sont  autant  d'agents  de 
propagation  auxquels  les  cultivateurs  ne  prêtent  pas 
assez  d'attenUoQ. 

L'opbiûbatus,  qui  est  assez  répandu  dans  les  cultures 
européennes,  peut  présenter  diverses  formes  ou  par- 
ticularités. Ainsi,  le  docteur  Cugini  a  observé  en 
1880,  dans  lee  environs  de  Bologne,  sur  des  céréales, 
Vopkiobobês  berpotrichits,  difiérent  de  Topbiobolus 
graminis  en  ce  que  les  asques  du  premier  sont  plus 
larges  et  moins  longs  que  ceux  du  second.  Mais  au 
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point  de  vue  agricole,  la  différence  est  sans  grand 
intérêt,  parce  que  les  dégâts  causés  par  l'un  ou  par 
Tautre  sont  identiques.  Le  champignon  envahit  les 
tiges  aux  entre-nœuds  inférieurs  ;  la  chaume  s'altère, 
soit  au  niveau  du  sol,  soit  à  deux  ou  trois  centimètres, 
et  se  r^|couvre  de  taches  brunâtres.  Le  premier  entre- 
nœuds, rarement  les  deux  inférieurs,  sont  envahis 
partiellement  ou  totalement.  De  là  résultent  l'atrophie 
de  l'épi,  la  disposition  cassante  de  la  tige  et  sa  cour- 
bure qui  couche  sans  ordre  les  chaumes  malades  et 
occasionne  une  verse  assez  originale  pour  n'être  pas 
confondue  avec  celle  produite  par  les  ouragans.  En 
outre  les  racines  sont  plus  ou  moins  atteintes  et  ne 
retiennent  plus  le  chaume  à  la  terre  ;  il  suffit  d'une 
très  légère  traction  pour  enlever  complètement  les 
tiges  chétives  aux  épis  rabougris  ne  renfermant  que 
des  grains  ridés. 

Dans  les  froments,  le  piétin  attaque  les  talles  tout 
entières,  et  il  est  assez  rare  de  ne  rencontrer  qu'une 
tige  versée.  Dans  les  seigles,  le  contraire  arrive; 
la  tige  est  atteinte  solitairement  et  non  la  talle. 

Quand  la  verse  est  le  fait  d'un  ouragan,  d'une  pluie, 
du  passage  du  bétail,  la  paille  ne  blanchit  pas,  la 
courbure  n'est  pas  noire  ;  elle  est  plus  élevée  de  terre. 

Si  la  tige  garnie  de  piétin  se  casse  au  point  de  la 
courbure,  une  partie  de  l'infection  s'en  va  avec  le 
chaume,  l'autre  reste  dans  les  éteules  laissées  sur  le 
champ.  Et  si  on  réensemence  de  la  même  céréale,  on 
propage  la  maladie.  La  première  année,  le  piétin 
débute  bénin,  la  deuxième  il  se  fortifie,  la  troisième 
il  devient  désastreux.  On  le  retrouve  non  seulement 
sur  les  céréales,  mais  encore  sur  les  graminées  qui 
poussent  spontanément  dans  les  moissons  comme  le 
chiendent.  Enfln  on  a  remarqué  aussi  que  les  variétés 
hâtives,  comme  les  blés  deNoéet  de  Bordeaux,  étaient 
plus  accessibles  que  les  autres  à  la  maladie. 
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Dans  les  champs  visités  par  M.  Tabbé  Noflray,  les 
seigles  étaient  plus  décimés  que  les  froments,  mais 
dans  des  proportions  variables.  Certains  champs  de 
seigle  ont  perdu  jusqu'à  la  moitié  de  leur  rendement, 
d'autres  seulement  le  tiers,  le  quart  ou  même  le 
sixième.  De  même  pour  les  blés. 

Quant  aux  mesures  proposées  pour  enrayer  la 
maladie,  nous  n'avons  pas  à  nous  y  arrêter.  Elles 
intéressent  plus  particulièrement  Tagricuiteur. 


Formation  et  Maxn^ie 


d'un 


CONVOI  OE  CHAMEAUX 


M.  le  Commandant  Wachi,  du  3«  bataillon  d'infan- 
terie légère  d'Afrique,  a  publié  récemment,  dans  la 
Revue  d'Infanterie  (15  novembre  1899),  une  très  in- 
téressante étude  sur  le  rôle  militaire  du  chameau  en 
Algérie  et  en  Tunisie.  Nous  y  puisons  les  renseigne- 
ments suivants,  tout  particulièrement  utiles  à  retenir 
en  raison  de  leur  caractère  pratique.  (1) 

Le  chameau,  sa  nourriture  et  ses  maladies. 

En  Algérie  et  en  Tunisie,  le  chameau  n'a  qu'une 
bosse  (camulm  dromaderiitsL.)  et  on  n'y  rencontre  que 
deux  espèces  :  l^  le  djemel,  chameau  de  bât  ;  2^  le 
méhari,  chameau  de  selle. 

Le  méhari  est  employé  dans  le  Souf ,  à  350  et  400 
kilomètres  de  Gafsa  et  au-delà  du  Mzab.  La  gestation 
de  la  chamelle  est  de  douze  mois,  et  les  portées  sont 
composées  d'un  seul  petit,  qui  est  sevré  vers  quinze 


(1)  Voir  aussi  les  renseignements  qui  ont  déjà  été  donnés  sur  le 
chameau  dans  la  Revue  de  l'Intendance  (année  l89o,  page  795). 
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uk^A^  F&aâaoki  la  pteiode  du  irai,  le  màle  de^îeat  laé- 
chant  et  même  dangenreifx.  Le  lait  de  la  iemelte  Mt 
Cfiunesttble  et  la  chair  de  i'aBÛMl  il'«st  pAs  dédaignée 
par  les  AsBbe&.  La  peau  dcmae  un  eair  exceUernt,  la 
toison  sert  à  faire  des  cordes  et  même  des  bnmoius. 

Le  prix  d'un  ckaAteau  adulte  vaf  ie,  selon  sa  Ibrce 
et  sa  beaulé,  entoe  7^  et  ISO^fraœs. 

Le  chameau  esit  Cdoipièteniieiit  adulte  à  six  aas, 
uaâs  il  Gosnoàeooe  à  porter  à  partir  de  q.iiatre  ans  ; 
vers  quinae  ans  ses  fcurces  déclinent  ;  il  peut  Tivi^e 
trente  aa&et  plus. 

L'âge  se  reconnaît  à  la  dentition.  Sam9  inmives  au 
marnent  de  la  naîssafiee,  le  chameau  e&  a  ^puatre  à 
devx  aAS  ;  il  pr^nd  alors  ses  moiaîres  qui  vadeasit  ée 
huit  à  douze.  Â  cjuatre  ans,  les  deux  plus  ancteiuDes 
iDcisi^es  tombetnt  «st  rcfioussent  peodant  la  cinquième 
amsiée,  en  mèiuie  temps  qoe  tombent  les  deux  autres 
incisives.  A  six  ans,  ces  derrières  incisives  repous- 
sent ;  ranimai  est  adulte.  A  sept  a«s,  il  prend  encore 
deax  SMNivelles  incisives  à  la  mâchoiire  inférieure  ;  il 
est  dans  te  piénitude  de  sa  force.  A  dix  ou  onze  ains 
apparaissent  à  la  màchoir'e  inférienre  les  crocheisau 
nombre  de  deux,  semblaUes  à  ceux  do  cheval.  €^«st 
le  cemmenoemeiit  de  la  période  de  décroissance. 
Vers  quinze  ans,  le  chameau  perd  ses  molaires. 

R  se  Bourrit  de  qoedad,  aidouaa,  giuétiâa,  guéteuf , 
ousBcra,  kodelam,  adjerem,  chiech,  chérira,  alanda, 
retem,  torfa,  chebreitg,  rega,  adeoim,  djefaa,  nsi, 
ariedj,  arlha^  dria,  diss,  léguig,  sesmeugh,  ousserif , 
dhamran,  bagoei,  sonia,  bon  kbelal,  remet,  seurr, 
merkh  ;  toutes  ces  plantes  croissent  dans  le  Sud  ai- 
gérien  et  tunisien.  Le  chameau  mange  aussi  les 
feuilles  du  figuier  de  Barbarie  (cactus),  de  lentis- 
qaes,  etc.  l>ans  fc  Tell,  on  lui  donne  parfois  un  mé- 
lange de  son  et  de  résidu  d^olîves  ayant  servi  à  la 
fabrication  de  Thuile.  Dans  le  Sud,  il  mange  aussi 
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des  noyaux  de  dattes  (1)  que,  grâce  à  ses  puissantes 
mâchoires,  il  broie  avec  facilité. 

Le  chameau  ne  rumine  pas  lorsqu'il  est  trop  chargée 
et  fatigué,  il  est  donc  absolument  nécessaire  de  ne 
point  le  surmener. 

Les  indigènes  qui  font  des  transports  laissent  Tanî- 
mal  manger  en  marchant,  mais  tous  les  quinze  jours 
ils  mènent  leurs  bètes  dans  les  endroits  où  poussent 
des  plantes  aromatiques.  Ils  y  stationnent  même  deux 
ou  trois  jours  pour  permettre  aux  animaux  de  se 
refaire  avec  ces  plantes,  car  les  graminées  ne  sont 
pas  assez  réconfortantes  pour  eux. 

Le  chameau  mange  une  vingtaine  de  kilogrammes 
d'herbages  par  jour  et  boit  environ  douze  litres  d'eau. 
Malgré  sa  sobriété,  il  ne  faut  pas  le  laisser  plus  de 
cinq  jours  sans  boire  ni  plus  de  deux  jours  sans 
manger,  si  on  veut  le  conserver  en  bon  état.  Il  peut 
ainsi,  en  vivant  sur  sa  graisse,  supporter  pendant 
deux  ou  trois  mois  de  grandes  fatigues. 

En  été,  on  doit  éviter  de  mener  les  chameaux  au 
pâturage  lorsque  la  rosée  n'a  pas  encore  disparu  ; 
cette  prescription  est  indispensable  pour  éviter  le 
dépérissement  et  même  des  accidents  graves. 

Le  bon  état  de  l'animal  se  constate  de  vûu  par 
Texamen  de  la  bosse,  qui  doit  être  grasse,  proémi- 
nente, large  à  la  base  ;  en  outre,  les  cuisses  doivent 
être  bien  en  chair,  le  ventre  rond,  le  poil  luisant. 

Dans  le  Sahara,  une  herbacée,  nommée  oum- 
alhisse,  ressemblant  à  la  mauve,  empoisonne  le  cha- 
meau. Cet  empoisonnement  est  très  rapide  et  sans 
remède. 

Les  principales  maladies  du  chameau  sont  : 
Djereb,  la  gale,  que  les  Arabes  guérissent  avec  des 


(I)  Voir  dans  la  Revue  de  l'Intendance  de  4899  (p.  707),  la  com- 
position de  ces  noyaux. 
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applications  de  goudron.  Cette  gale  est  contagieuse 
pour  les  hommes. 

Ottdja-éb'keurisi-kodda,  coliques  qui  surviennent 
après  une  boisson  malsaine  ou  à  la  suite  d'un  refroi- 
dissement ;  se  guérit  par  des  applications  de  feu  sur 
le  ventre. 

El  nehaye,  pleurésie  ;  Tanimal  tousse  et  peut  mou- 
rir après  un  mois  de  maladie  ;  se  guérit  par  une 
application  de  chaux  vive  sur  la  partie  postérieure 
de  la  bosse. 

Tegmah,  catarrhe  auriculaire,  suppuration  des 
oreilles  ;  se  guérit  rapidement  par  le  feu  appliqué 
autour  de  la  partie  malade. 

El  ouUcis,  le  charbon  ;  très  rare,  mais  très  conta- 
gieux. L'animal  enfle  et  meurt  au  bout  de  deux  ou 
trois  jours. 

Mefifi  (se  dit  d'un  chameau  aveugle),  ophtalmie  ex- 
terne ;  se  guérit  par  l'application  de  pointes  de  feu 
autour  des  yeux. 

Tenguib,  usure  de  la  matière  cornée  du  pied  ;  se 
guérit  par  le  repos  et  les  soins  de  propreté. 

Djedri,  maladie  analogue  au  horse  pox  du  cheval  et 
à  la  petite  vérole  de  l'homme.  Pas  de  remède  ;  l'ani- 
mal meurt  souvent. 

Bou  gaa$(^),  sorte  de  maladie  nerveuse. 

Débab,  grosse  mouche,  très  avide  de  sang,  qui  atta- 
que et  fait  dépérir  les  chameaux.  Lorsqu'un  troupeau 
est  attaqué  par  ces  diptères,  les  Arabes  réunissent 
leurs  animaux  par  groupe  afin  de  leur  permettre  de 
chasser  la  dèbab  en  se  frottant  les  uns  contre  les  au- 
tres. Dans  les  campements,  ils  allument  des  tas 
d'alfa  et  mettent  le  troupeau  sous,  le  vent  et  dans  la 
fumée. 

Le  chameau  est  encore  sujet  aux  autres  maladies 
communes  chez  le  bétail. 


iU  REVUE  OU  SCaVIGE  DE  L'H9XfiNDk4NGfiw 

Formation  du  convoi- 
La  réunion  d'un  convoi  de  chameaux,  ^i  Algérie 
et  en  Tunisie»  se  ^t  par  l'ajulorité  locale  sur  l'ordrer 
du  général  de  division  qui  indique  le  nombre  de  caa- 
ducteurs  (sokrars)  et  d'animaux  k  réunir,  ainsi  que 
ie    nombre   d'animaux    haut-le-pied,    en    général 
10  p.  100.  Les  sokrars  sont  ordinairement  des  bergers 
ou  khaunnes  qui  connaissent  les  maladies  des  cha- 
meaux, savent  les  soigner,  connaissent  lès  herbages 
guMls  préfèrent,  ainsi  que  la  façon  de  les  charger  et 
de  les  conduire,  lis  sont  seuls  aptes  à  ce  service  et  la 
consigne  la  plus  sévère  doit  être  donnée  pour  que 
les  soldats  ne  cherchent  pas  à  se  mêler  du  char- 
gement. 

La  question  des  sokrars  est  intimement  liée  à  celle 
da  convoi.  Aussi,  M.  le  Commandant  Wachi  recom- 
mande, si  Ton  veuttrbtenir  de  la  part  des  indigènes 
les  soins  que  nécessite  Tentretien  en  bon  état  du 
contei  : 

1^  De  slippfrmer  Tordre  arbitraire  d'apporter  des 
▼ivres,  ordre  qui  s'applique  à  des  gens  dénués  de 
ressources.  En  agissant  ainsi  on  fera  cesser  te  vol 
de  vivres  et  les  décès  d'animaux  que  les  Arabes  bles- 
sent et  tuent  ensuite  pour  se  nourrir  de  la  chair  ; 

2^  De  ne  pas  séparer  les  indigènes  d'une  même 
tribu,  qui  se  connaissent,  ont  les  mêmes  intérêts  et  se 
prêtent  assistance.  De  ne  pas  donner  non  plus  à  des 
indigènes  d'une  tribu  la  garde  des  chameaux  d^une 
autre  tribu,  afin  que  les  propriétaires  fassent  leurs 
recommandations  et  que  la  responsabilité  des  conduc- 
teurs soit  engagée  ; 

3°  De  relever  et  de  remplacer  les  sokrars  à  des  épo- 
ques régulières,  chaque  fois  que  laire  se  pourra,  alla 
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que  leurs  familles  et  leurs  intérêts  ne  aoufîreatpas 
d'une  trop  Longue  absence  et  qu'ils  ne  désertent  pas 
en  abandonnant  les  animaux  ; 

40  S'aUoQer  «ox  Mkrairs  loie  ntion  ré^lièn  -<ie  vi- 
vres et  âUnÂnver  d'autant  leur  solde;  ce  qn  évitera 
des  ordres  de  versements  et  des  écritures  inutiles  et 
permettra  an  ckef  de  ouàvoi  une  airmiUanoe  jAv» 
active  ; 

5*  De  leur  payer  une  somme  fixe,  sans  retenues 
autres  qne  celles  prévues  en  cas  de  vol,  ce  qui  leur 
enlèvera  tout  rajet  de  réclamation?  et  de  mécon- 
tentement ; 

6**  En  cas  de  mort  d'un  animal,  faire  dresser  aussi- 
tôt le  procès-verbal  par  la  Commission  constituée  à 
cet  efTet  et  envoyer  le  procès- verbal  à  l'Intendance 
pour  que  celle-ci  puisse  dans  le  plus  bref  délai  re- 
mettre à  l'autorité  française  d'où  dépend  la  tribu,  le 
mandat  destiné  à  indemniser  les  propriétaires.  Ceux- 
ci,  certains  d'obtenir  un  prix  rémunérateur  du  travail 
et  même  de  la  mort  de  leurs  animaux,  ne  chercberont 
plus  à  les  enlever  du  convoi. 

Lorsque  les  animaux  soat  réunis,  on  les  répartit 
par  groupes  d'environ  cinquante.  Les  sokrars  sont 
également  répartis  à  raison  de  un  par  trois  ai&imaux, 
proportion  nécessaire  pour  que  le  chargement  s'opère 
rapidement  et  que  la  marche  du  convoi  soit  assurée . 
Pour  maintenir  l'ordre  dans  le  convoi,  on  encadre 
celui-ci  de  tirailleurs  à  raison  de  un  par  trois  sokrars. 

En  station,  le  nombre  de  sokrars  peut  être  réduit, 
un  homme  pouvant  alors  garder  vingt  à  trente  ani- 
maux. Les  animaux  doivent  être  porteurs  de  bâts 
spéciaux  (aoula),  bien  ajustés  et  solidement  attachés- 
Si  les  tribus  chez  lesquelles  les  animaux  ont  été  ré- 
quisitionnés sont  riches,  on  exigera  qu^elles  fournis- 
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sent  des  tellîs  et  des  gherara,  sacs  en  grosse  laine 
très  solide,  dans  lesquels  on  met  les  sacs  d'orge  pour 
les  protéger,  et  les  tonneaux  de  l'équipage  d'eau  dont 
le  chargement  est  très  difficile  et  blesse  les  flancs 
des  chameaux.  En  tout  cas,  outre  la  corde  nécessaire 
pour  le  jour  du  départ,  tout  sokrar  devra  avoir  une 
corde  de  rechange  par  chameau  et  des  entraves,  et  en 
cours  de  route  fabriquer  des  cordes  en  alfa. 

Sitôt  les  groupes  formés,  le  chef  de  convoi  désigne 
les  bach-hammar  ou  chefs  de  groupe  responsables, 
chargés  de  la  police  et  de  la  discipline.  Il  établit,  en 
même  temps,  les  contrôles  qui  indiquent  :.  les  noms 
des  propriétaires,  le  signalement  et  l'estimation  de 
chaque  animal,  fixée  par  une  commission,  les  noms 
des  sokrars  et  leurs  tribus. 

Ces  contrôles  servent  à  faire  l'appel,  à  constater  les 
pertes  ou  les  gains  et  à  faire  le  paiement. 

L'Etat  alloue  3  francs  par  jour  et  par  animal, 
3  francs  par  bach-hammar  et  1  franc  par  sokrar.  Les 
vivres,  achats  de  cordes,  réparations,  bâts,  sont  rete- 
nus sur  la  solde.  Autant  que  possible,  le  paiement 
s'effectue  tous  les  dix  jours. 

En  pays  arabe,  un  bât  coûte  6  francs,  une  corde  en 
poil  de  chèvre  (char)  2  fr.  50  ;  lorsqu'on  est  près 
d'une  ville,  on  peut  acheter  des  cordes  de  chanvre. 
Le  guetab,  armature  en  bois  du  bât,  coûte  2  à  3  francs* 

Chargement  et  marche  du  convoi. 

La  moyenne  de  la  charge  de  chaque  bête  est  repré- 
sentée par  deux  sacs  d'orge  ou  deux  caisses  à  biscuits, 
soit  120  à  140  kilogrammes.  Un  chameau  peut  porter 
jusqu'à  200  kilogrammes,  mais  dans  ce  cas  il  ne  peut 
marcher  à  l'allure  d'une  colonne  et  n'est  pas  capable 
de  faire  au-delà  de  40  kilomètres  sans  être  fatigué. 
Les  chameaux  des  caravanes  qui  vont  à  Ghadamès 
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sont  chargés  à  200  kilogrammes,  mais  cette  charge 
est  contenue  dans  des  tellis  et  arrimée  convenable- 
-ment,  choses  difficiles  à  obtenir  en  colonne. 

Quelques  heures  avant  le  départ  du  convoi  et  même 
la  veille  si  c'est  possible,  les  caisses,  tonneaux,  sacs, 
doivent  être  couplés  et  disposés  de  manière  que 
chaque  bach-hammar  puisse  faire  charger  avec  ordre 
et  promptitude. 

Les  bâts  doivent  être  bien  rembourrés  afin  de  ne 
pas  blesser  les  animaux.  Une  blessure  entre  les 
épaules  résultant  d'un  chargement  mal  fait,  est  tou- 
jours grave  et  peut  souvent  devenir  mortelle. 

La  charge  doit  être  arrimée  de  façon  à  ne  point 
vaciller.  Elle  est  maintenue  par  deux  cordes.  L'une 
s'enroule  sur  le  ventre  en  arrière  du  pénis  et  dans  la 
jointure  des  cuisses  ;  il  faut  éviter  qu'elle  soit  en 
avant,  car  alors,  elle  empêche  l'animal  d'uriner  et 
occasionne  des  maladies  de  vessie.  Cette  particularité 
est  parfaitement  connue  des  sokrars,  qui  y  ont  quel- 
quefois recours  pour  faire  périr  les  animaux.  La  se- 
conde sangle  doit  passer  en  arrière  du  durillon  que 
le  chameau  a  sur  la  poitrine  ;  si  elle  est  placée  en 
avant  elle  empêche  l'animal  de  brouter  et  le  blesse  en 
tirant  le  chargement  en  avant. 

En  colonne,  les  animaux  marchent  par  groupe  et 
on  met  en  tête  de  chaque  groupe  ceux  dont  le  pas 
est  le  plus  régulier.  Les  sokrars  doivent  marcher  iso- 
lément, chacun  à  sa  place,  etsurveillerleurschameaux. 
Il  est  inutile  de  faire  arrêter  le  convoi  pendant  les 
haltes  horaires  ou  lorsque  la  colonne  s'arrête  et  de 
faire  coucher  les  animaux,  à  moins  de  nécessité.  La 
position  couchée  est  très  fatigante  pour  les  bêtes,  â 
cause  du  poids  du  chargement  qui  souvent  ne  touche 
pas  terre  et  est  supportée  par  la  poitrine  du  chameau. 

Mais  en  cas  d'alerte  ou  de  danger,  il  faut  au  con- 
toaire  faire  coucher  tous  les  chameaux  et  les  entraver 
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des  quatre  membres  pour  les  maintenir  Immobiles. 

Xes  spahis  (Tescorte,  les  soldats  du  traîn,  d'admi- 
nistration, les  ordonnances  qui  voyagent  au  milieu^ 
du  convoi,  sont  chargés  de  réprimer  toute  marque 
d'insnbordSnatlQn  de  la  part  des  sokrars  qui  ont  la 
consigne  de  maintenir  leurs  bêtes  ;  mais  en  principe 
il  doit  être  formellement  interdit  à  tout  Européen  de 
frapper  ou  maltraiter  les  animaux  qui,  ayant  peur 
des  vêtements  européens,  s'affoleraient  et  jetteraient 
le  désordre  dans  la  colonne, 

A  rétape,  les  animaux  gardent  leurs  bâts  quHs  ne 

quittent  que  pendant  les  séjours,  mais  les  vivres, 
dont  il  n'est  pms  nécessaire  de  faire  la  distribution, 

doivent  rester  couplés  après  déchargement,  powr  évi- 
ter un  travail  fatigant  aux  cwiducteurs,  qui  se  lèrent 
avant  la  troupe,  marchent,  chargent,  déchargent 
leurs  bètes  et  les  conduisent  souvent  fort  loin  pour 
les  faire  patftre.  De  même,  il  faut  exiger,  pendant  la 
nuit,  le  silence  et  le  sommeil  des  sokrars,  pour  que 
la  fatigue  ne  les  pousse  pas  le  lendemain  à  monter 
sur  les  chameaux,  et  que  le  repos  de  tous  ne  soit  pas 
troublé. 


FROIlOCmi&dSIiiÂTIOHIlDl»)!!»! 


Le  Commercial  and  Financial  Chroniclôy  de  New- 
York,  a  donné  les  résultats  de  la  production  et  de 
la  consommation  du  coton  dajds  la  campagne  qui  a 
pris  fin  le  31  août  dernier. 

Les  États-Unis  détiennent  toujours  la  première  place 
parmi  les  pays  producteurs.  Leur  dernière  récolte  a 
fourni  11.235-383  halles  contre  11.180.9e0  en  1897- 
1898,  8.714.011  balles  en  1896-1897  et  6.91^.000 
tmlles  en  189^1896.  La  productioii  ya  donc  tou- 
jours en  augmentant.  Le  rendement  moyen  par  acre 
(4.046,71  mètres  carrés)  a  atteint  240  livres  de 
453  grammes  59,  contre  237  Tan  dernier,  ce  qui 
fait  que  le  poids  de  la  balte  s'est  élevé  de  513,14 
à  533,85  livres.  Par  contre,  la  qualité  serait  assez 
médiocre  dans  beaucoup  d'États. 

Le  tableau  suivant  indique  la  production  nnirer- 
selle  pour  les  quatre  dernières  années  : 


1805-96. 


1896-97. 


1897-98. 


Btaifi-Uais 

Indes  Orientales 

Egypte 

Brésil 


Totaux... 
•Consommation 


ExcédeAt. 
Déficit... 


(En  balles  de  500  livres). 

«.9U.000    B.435.000    10.8QQ.000 

2.241.711     2MIA0X       1.934.523 

1.003.044     1.105.893      1.229.547 

103.653       108.662  60.230 


1898-99. 

ll.O7$.0OÔ 

2.210.000 

1.100.000 

65.000 


10.360.408   11,670.958     14.144.300     14.453.000 
11.532.508 


1.272.100 


Ce  tableau  fait  ressortir  Taugmentation  constante 
de  la  production,  laquelle  doit  être  encore  supé- 


160  REVUE  DU  SERVICE  DE  L'INTENDANCE. 

Heure ,  car  il  n'est  pas  fait  mention  ici  de  la  Russie 
et  du  Japon.  Dans  ce  dernier  pays,  la  productionr 
s'était  élevée,  en  1896,  à  123.701  balles,  et  il  est 
à  supposer  qu'elle  n'a  pu  qu'augmenter. 

Voici,  d'autre  part,  les  chiffres  donnés  pour  la  con- 
sommation hebdomadaire  des  différentes  contrées  : 

1895^.         1896^.        1897-96.         1896-90. 
(En  balles  de  500  livres). 

Grande-Bretagrne 63.000      62.000      66.000      69.000 

Continent  earopéen ...      80 .  000      84 .  000      89 .  000      93 .  000 


^  «^ 


Total  de  rEurope...     143.000    146.000    155.000    162.000 

£Ut8-Unis  (Nord)....      32.904      34.154      34.770      43.154 
—        (Sud) 16.558      18.500      22.192      25.173 


i«         •m^.^^^^.^^mm^      ta 


Total  des  Etats-Unis .  49 .  462  52  «  654  56 .  962  68 .  327 

Indes  Orientales 21.250  19.308  21.942  23.000 

Japon 5.587  6.866  10.103  10.800 

Canada 1.302  1.507  2.236  1.918 

Mexique 732  527  686  575 


Total 28.871      28.208      34.967      36.293 

Autres  pays 446  497  680  700 


-»         ^-^m^^—^^,^mmm»        m^i^.^^_^_^_4         »■ 


Total  général...     221.779    227.359    247.609    267.320 

On  voit  que  l'Angleterre  tient  toujours  la  première 
place  parmi  les  pays  tisseurs  de  cotcMi,  mais  elle 
est  suivie  de  très  près  par  les  États-Unis ,  et  notam- 
ment par  les  États  du  Sud  dont  les  manufactures 
progressent  avec  rapidité.  En  1898-99/  lê  nombre 
des  broches  a  été  de  7,25  Vo  plus  élevé  qu'en  1897-98 
et  a  plus  que  doublé  depuis  1892-93.  Il  'faut  dire  que 
ces  États  sont  privilégiés;  ils  ont  la  matière  pre- 
mière à  leur  portée  et  la  main-d'œuvre ,  presque 
exclusivement  noire,  peu  coûteuse.  Cependant  le 
Financial  Chrowicle  estime  que  dans  peu  les  con- 
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ditioos  du  travail  s'égaliseront  dans  le  Nord  et  dans 
le  Sud  par  suite  de  l'action  des  trade-unions  et  parce 
que  l'emploi  des  noirs  ne  donne  pas  toujours  satis- 
faction. Il  peut  arriver  aussi  que  le  Sud  fasse  tous 
ses  efforts  pour  amener  le  Nord  à  réduire  le  coût 
de  sa  production,  ce  qui  porterait  une  sérieuse 
atteinte  à  l'industrie  anglaise. 

Celle-ci  et  celle  des  autres  États  ne  restent  pas 
d'ailleurs  inactives.  Les  pays  d'Europe  —  dont  prin- 
cipalement la  Russie  —  ont  installé  l'année  dernière 
1.500.000  broches.  L'Angleterre  elle-même  en  a 
installé  1.000.000.  Au  total,  le  nombre  de  broches, 
pour  l'univers  entier,  qui  était  de  95.209.322  en  1895 , 
s'est  élevé  en  1899  à  104.197.735.  On  voit  que  ce  n'est 
pas  sans  motifs  que  les  économistes  se  demandent  si 
à  un  moment  donné,  la  production  augmentant  tou- 
jours, les  ressources  ne  seront  pas  supérieures  aux 
besoins.  La  surproduction  a  occasionné,  en  effet,  un 
certain  encombrement  des  marchés  en  Allemagne, 
en  Autriche,  en  Italie,  en  Espagne  et,  dans  une 
proportion  moins  grave,  en  France.  Ici,  la  récolte 
de  1898  a  été  bonne,  et  Madagascar,  grâce  à  la  fran- 
chise des  droits,  offre  un  débouché  avantageux; 
mais  il  est  d'autres  débouchés,  notamment  la  côte 
occidentale  d'Afrique,  qui  pourraient  fournir  un 
large  marché  ,  et ,  de  l'avis  général ,  notre  industrie 
n'y  est  pas  suffisamment  représentée. 

Le  coton,  trouve  aussi  un  emploi  dans  beaucoup 
de  cas  où  jusqu'ici  on  n'a  utilisé  que  la  laine.  Dans 
ces  trois  dernières  années,  on  a  pratiqué  avec  succès 
des  mélanges  de  coton  avec  le  lin ,  la  laine  et  la  soie , 
en  employant  le  premier  soit  comme  chaîne,  soit 
comme  trame;  il  donne  au  filé  et  au  tissu  une  appa- 
rence brillante  de  soie,  et  son  emploi  est  d'autant  plus 
avantageux  que  son  bas  prix  semble  devoir  se  main- 
tenir, tandis  que  les  prix  de  la  laine  augmentent. 

Il 
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En  résumé,  la  productioii  et  Tiadustrie  du  caton 
sont  en  voie  d'augmentatioD ,  mais  les  ressources  ne 
seront  pas  supérieures  aux  besoins ,  d'ici  longtemps 
encore,  si  l'on  sait  les  diriger  vers  les  débouchés  , 
qui  ne  manquent  pas,  et  si,  en  même  temps  que 
des  clients  nouveaux,  on  trouve  aussi  des  appli- 
cations nouvelles. 


•  1 


osa 


(EUVRIS  DE  PARMENÏÏER 


XX.  —  Rapport  au  Ministre  de  l'Intérieiir,  par  le  Oondîé 

fènéral  de  bienfaisance»  sur  les  soupes  de  légumes  dites 
la  Rnmford,  publié  par  ordre  du  Ministre  (i). 

...  La  soupe  est,  après  le  lait,  le  premier  aliment 
de  Teniaûce  et  dans  toutes  les  périodes  de  la  vie,  le 
Français  ne  s'en  lasse  jamais. 

Pour  ne  pas  remonter  à  des  temps  trop  reculés, 
Vauban,  ce  guerrier  philanthrope,  nous  a  laissé  dans 
ses  manuscrits  la  recette  d'une  soupe  économique 
dont  il  proposait  r usage  pour  les  soldats. 

Cette  recette  consiste  à  prendre  une  livre  de  froment 
qu'on  fait  macérer  dans  l'eau  chaude  toute  une  nuit  ; 
on  renouvelle  ensuite  l'eau  et  on  lait  bouillir  jusqu'au 
moment  où  le  grain  crève;  puis  on  l'écrase  avec  une 
cuiller  à  pot,  comme  pour  une  purée.  Après  cela  on 
prend  un  quarteron  de  lard  coupé  par  morceaux 
comme  de  gros  lardons;  on  le  fait  fondre  à  part  avec 
un  oignon,  ou  des  poireaux,  ou  des  ciboules,  ou  tout 
autre  assaisonnement.  On  y  ajoute  du  sel  et  on  cuit  le 


(i)  Ce  Rapport  a  été  titabli  en  réponse  à  une  lettre  du  Ministre  de 
rinlérieur  invitant  le  Comité  général  de  lûenCaisasce  à  provoquer  la 
formation  de  foarneaax  économiques  dans  tons  les  arrondisiements 
de  Paris. 

n  est  extrait  de  Touvrage  suivant: 

RbCUKIL  OB  ■XMûIRES  jet  Il'BXPiaiifiMOBS  SUR  usa  COUPES  ÉCONOMIQUES 

iT  LB8  JouAifBAUX  A  LA  auMFoa^.  A.  PaHs,  chez  A.-J.  Marchant, 
imprimeur  du  Muséum  d'histoire  naturelle  et  libraire  pour  l'agri- 
colture.  Rue  des  Grands-Augustin  s,  iâ.  An  X  (tôOI).  lo-S  de 
130  pages. 

Ce  tLectteil  comprend  : 

Insiruction  sur  la  composition  et  ia  éiatnbutkm  des  soupes  écono- 


164  REVUE  DU  SERVICE  DE  L'INTENDANCE. 

tout  avec  le  lard  fondu  ;  après  quoi  on  verse  de  l'eau 
dans  la  marmite,  on  remue  bien,  on  laisse  bouillir 
de  nouveau  un  certain  temps,  moyennant  quoi  la 
soupe  est  en  état  d'être  servie  et  mangée.  {Yoir  Revtie 
de  l'Intendance,  1900,  p.  21.) 

On  a  droit  d'être  étonné  que  Vauban  n'ait  pas 
songé  à  faire  dépouiller  et  écorcer  le  blé  puisque 
dans  son  temps  il  y  avait  déjà,  à  la  suite  des  armées, 
des  moulins  à  bras. .  • 

Nous  ignorons  si  Rumford  a  imaginé  la  com- 
position des  soupes  qui  portent  son  nom,  •  ou 
s'il  en  a  pris  la  recette  dans  quelque  ouvrage;  mais 
ce  qu'il  y  a  de  certain,  c'est  qu'on  la  retrouve,  à  très 
peu  de  chose  près,  dans  un  petit  écrit  de  31  pages 
in-12  imprimé  à  Saintes  chez  Etienne  Bichon  en  1680. 
L'auteur,  qui  est  un  missionnaire,  donne  la  compo- 
sition de  deux  espèces  de  soupes  économiques,  l'une 
pour  les  pauvres  et  l'autre  pour  les  personnes  riches  ; 
l'orge  et  les  légumes  en  font  la  base. 

Nous  nous  abstiendrons  de  faire  ici  mention  d'une 
foule  de  recettes  de  ce  genre  exécutées  en  France  à 
différentes  époques.  Les  soupes  à  la  farine,  aux  lé- 
gumes, aux  herbes,  aux  racines,  occupent  dans  tous 
nos  traités  d'économie  domestique  une  place  distinguée 


miques  et  description  des  fourneaux  à  la  Rumford,  par  les  citoyens 
B.  Delessertet  A. -P.  Decandolie  (47  pages). 

Rapport  au  Ministre  de  l'Intérieur  sur  les  soupes  de  légumes^  par 
le  citoyen  Parm*întier  (50  pages) . 

Rapport  du  citoyen  Decandolie  sur  l'état  actuel  des  soupes  et  des 
fourneaux  à  Paris  (  1 7  pages) . 

Rapport  sur  la  substitution  de  l'orge  mondé  au  rijy  par  le  citoyen 
Parmentier  (83  nages). 

Rapport  sur  les  potages  du  citoyen  Grignet.  Extrait  des  délibé- 
rations de  l'Ecole  de  médecine  de  Paris,  séance  du  49  germinal 
an  IX  (9  avril  4801)  (7  pages). 

Mémoire  sur  la  substitution  du  gruau  d'orge  au  riz,  dans  les 
hôpitaux  civils  et  militaires,  par  le  citoyen  Antoine-Alexis  Cadet- 
Devaux,  membre  du  Conseil  d'administration  de  l'hôpital  militaire 
du  Vai-de-Grâce,  etc.  (12  pages). 
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et  il  semblerait  que  les  soupes  à  la  Rumford  appar- 
tiennent originairement  à  la  nation  française.  Loin  de 
nous  cependant  la  pensée  d'affaiblir  la  reconnaissance 
qu'on  doit  à  Rumford  en  revendiquant  une  partie  de 
ce  qu'il  a  fait  pour  le  soulagement  des  pauvres  et  pour 
arrêter  la  mendicité  à  Munich  où  ses  lumières  et  sa 
philanthropie  laisseront  un  long  souvenir.  Ce  qu'on  ne 
pourra  jamais  lui  ravir,  c'est  l'idée  d'avoir  établi  des 
cuisines  publiques  où  la  classe  la  moins  fortunée  peut 
se  procurer,  à  un  prix  très  modique,  un  aliment  tout 
à  la  fois  substantiel  et  salubre. 

Il  n'y  a  pas  de  doute  que  ce  ne  soit  l'orge  qui,  de 
tous  les  grains  doit  avoir  la  préférence  pour  servir  de 
base  à  la  soupe  de  légumes  :  tous  les  moulins  en 
opèrent  facilement  la  mouture  et  nous  pouvons  main- 
tenant en  France,  la  monder,  la  perler  et  la  gruer. 

Après  l'orge  ce  sont  les  haricots  dont  on  connaît  les 
avantages  à  l'état  de  purée,  puis  les  pommes  de  terre 
qui  se  prêtent  à  tant  de  formes,  et  dont  l'utilité  est 
aujourd'hui  si  généralement  reconnue.  On  peut  subs- 
tituer à  ces  dernières,  les  pois,  les  fèves  et  autres 
semences  légumineuses  que  l'on  cultive  partout. 

Les  substances  destinées  à  fournir  l'assaisonnement 
sont  très  variables  suivant  la  saison  et  les  localités. 

L'usage  des  soupes  de  légumes  ne  diminuerait  pas 
seulement  la  consommation  du  pain  en  France  ;  il 
produirait  aussi  une  épargne  considérable  sur  le 
combustible.  La  préparation  de  la  nourriture  en  com- 
mun offre  en  effet  des  bénéfices  qu'on  ne  saurait 
assez  faire  sentir.  S'il  était  possible  de  n'avoir  qu'un 
four  pour  cuire  le  pain  de  tous  les  habitants  d'une 
commune  et  une  seule  marmite  pour  préparer  la 
soupe,  on  réaliserait  bien  des  économies  et  on  obtien- 
drait une  nourriture  plus  parfaite. 
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L'économie  individuelle,  réconomie  publique   et 
réconomie  politique  se   réunissent  en  faveur    des 
soupes  de  l^umes;  mais  ces  grands  intérêts  sont-ils 
capables  de  balancer  les  préventions  (1)  contre  cette 
nouvelle  forme  de  nourriture?  Cet  aliment,  quand  on 
en  adopterait  l'usage,  peut-ii  devenir  exclusif  et  le  seul 
que  la  bienfaisance  ait  à  offrir  aux  indigents  ?   No0, 
sans  doute  ;  on  se  fatigue  du  meilleur  mets  ;  on  se  fa~. 
liguerait  de  celui-ci,  avec  d'autant  plus   de  raison 
qu'on   ne  l'aurait  pas    préparé   soi-même  et   à   sa 
guise... 

De  puissants  motifs  doivent  engager  à  adopter  la 
soupe  aux  légumes  et  nous  ne  pensons  pas  qu'il  en 
existed'assezfondés  pour  justifier  ceux  qui  ont  lancé 
contre  cette  soupe  un  arrêt  de  proscription  sans  en 
avoir  jamais  goûté,  sans  même  en  avoir  vu. 

On  proposa  l'année  dernière  au  Gouvernement  une 
soupe  à  la  farine  (2)  pour  la  nourriture  des  troupes. 
Sa  préparation  se   bornait  à  faire  frire  de  l'oignon 


(1)  Nous  verrons  plus  loin  que  les  soupes  à  la  Rttmford,  malgré  les 
efforts  du  Gouveraemeiit^  eureol  peu  île  succès,  à  Paria  et  dans  les 
de  parlements. 

(:2)  Percy,  ancien  inspecteur  général  du  service  de  santé  dfs  armées, 
a  donné  quelques  détails  sur  ceite  soupe  dan<,  Partielo  suivant  pabltô 
dans  rF^/7/eJournal  m<^dical  créé  en  18*23.  Les  soupes  eilemporanéâs 
entrent  aujourd'hui  dans  nos  approvisionnements  de  réserve,  sous  le 
nom  do  potages  condensés. 

Soupes  EXTKMroRANÉKs  dites  a  la  minute  ou  tôt  faites. 

£n  iTSi,  le  sieur  Boueb,  chirurgien-major  du  régim^'itl  de  Salis, 
suisse»  proposa  au  Gouvernement  uae  poudre  ou  farine  au  moyea  dé 
laquelle  un  soldat,  sans  surcharger  son  sac,  pouvait  vivre,  en  se 
portant  bien,  soit  dans  une  mardie  forcée,  j^cir  (Uns  une  expédition 
de  long  cours.  La  France  était  alors  en  paix  avec  ses  voisins ,  et  ob 
ne  pensait  plus  à  la  guerre.  Aussi  on  ne  doinia  qu'une  médiocre 
atti'nlion  à  la  farine  alimentaire  dont  on  croyait  n'avoir  pas  besoin 
de  si  t6l.  Cependant,  il  en  fut  fait,  par  ordre  du  M  inistre,  à  THI^tel 
royal  des  Invalides,  plusieurs  essais  qui  réussiieiit  très  bien.  Des 
jeûnes  gens  gardés  à  vue  ne  vécurent  que  de  cette  farine,  à  raison 
de  six  onces  par  jour,  durant  quelques  semaines,  après  lesquiriles 
on  reconnut  qu*ils  n'avaient  rien  pordu  de  leurs  forcos ,  ni  de  leur 
agiliid,  mais,  malgré  un  tel  résnhat,  malgré  d  autres  preuves  non 
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dans  du  beurre  oa  du  saindoux,  à  y  jeter  e&suite  de 
la  farine  de  froment,  puis  à  délayer  le  tout  dans  une 
grande  quantité  d'eau,  pour  former  un  bouillon  dans 
lequel  on  mettait  du  pain  à  tremper. 

le  Conseil  de  Santé  tut  chargé  par  le  Ministre  de  la 
guerre,  de  Texamen  de  cette  soupe.  On  reconnut  una^ 
nimement  qu'elle  présentait  les  caractères  d'une 
bonne  soupe  ;  et  qu'en  raison  de  la  facilité  et  de  la 
promptitude  de  sa  confection,  elle  pouvait  être,  dans 
beaucoup  de  cas,  d'une  grande  ressource  à  l'armée. 
Mais  quand  il  fut  question  de  la  mettre  à  l'essai  dans 
les  compagnies,  la  majeure  partie  des  soldats  se  pro^ 
Donça  contre,  avant  même  d'en  faire  la  dégustation. 
€eci  ne  doit  pas  étonner  ceux  qui  ont  vécu  avec 
le  soldat;  ils  savent  qu'il  accepte  difflcilement  les 
imioivations,  même  les  plus  avantageuses  pour  lui  : 
les  Ihommes  réunis  sont  extrêmement  susceptibles  de 
préventions  et  de  préjugés. 

On  a  proposé  dernièrement  au  Ministre  Camot, 
d'appliquer  au  régime  des  troupes  l'usage  des  soupes 
de  légumes  :  il  suflisait  que  la  proposition  laissât 
entrevoir  l'espérance  d'améliorer  la  nourriture  du 


moins  eoofaniantss  de  la  boBté  et  de  Tolililé  du  noovdaii  mode 
d*Ali0MntolioB,  rien  ne  fut  décidé,  â  oa  ne  songea  pas  niHêine  k  le 
pnwarar  k  secret  da  docteur  Bonêb,  qui  n'eût  pas  mienx  demandd 
que  d'en  taire  horamafe  k  T^al.  Morand  crut  receniuiitre  dans  la 
uriiie  en  qinstîoa  éa  mais  légèrenisni  torréfié ,  moula  fin  et  mêlé 
d*BB  pea  de  sel.  en  ^«oi  Dacbcsne  et  Jfacquer  firent  de  son  aris.  La 
roaoièfe  d'en  tabe  asage  oonsistail  k  déla^  la  fariibe  dans  use 
quantité  d'eaa  telle  qu'elle  acqnlt  la  consisUDce  de  la  poleaAa  et 
an'elle  pét,  eenone  elle,  être  sooflrîse  à  une  oertaia«  mastieatioa. 
Qainae  aas  phn  tard^mn  officier  grisen,  an  service  de  la  France,  offrit 
an  Hjnîstrede  lagnene  kt  recette  d'une  soape  qu'il  appelait  tôt  finie 
on  à  la  Bûante^  laqveie  peunrait,  en  campeske,  dans  les  voyage»  des 
mers,  etc.,  être  d'une  grande  ressonrsa  ponrla  noorritare  de  la  trovpe» 
des  marins»  et  des  gens  de  guerre  en  sénéraL  Cette  soupe  eut  le  sort 
delà  farÎBa  imlrilive.  Onevl  rair  de  1  accueillir,  on  en  ht  même  pté» 
paivr  «■  échanlillon  qm'on  ne  trowm  pas  mauvais,  et  bientôt  on  n'en 
paria  pte,  L*aoteUft  leoglamps  après,  revint  k  h»  charge;  c'était 
vers  1803.  Le  goanerneinent  de  cette  époque  décida  que  Foffieier 
serait  adDsis  à  préparer  sa  senpe  k  rUééel  des  Invalides ,  où  se  ren- 
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soldat,  pour  qu'elle  fût  bien  accueillie  par  ce  Ministre. 
Nous .  fûmes  chargé  de  l'examen  de  cette  question  de 
concert  avec  le  général  Coustard-Saint-Lo,  membre 
du  Directoire  des  hôpitaux  militaires,  et  avec  le  citoyen 
Blanchard,  commissaire-ordonnateur  de  l'Hôtel  des 
Invalides.  Ce  dernier  s'est  chargé  de  faire  le  rapports 
Il  observe  avec  raison  — ce  que  tout  homme  qui  a  fait 
la  guerre  et  qui  a  suivi  les  armées  sentira  facilemeat 
—  qu'il  est  réellement  impossible  d'admettre  ce  genre 
d'aliment  pour  les  troupes  en  campagne,  vu  la  rapi- 
dité de  leurs  mouvements,  la  multiplicité  des  déta- 
chements, et  l'embarras  qu'exigerait  dans  les  mar- 
ches l'attirail  de  sa  préparation  ;  il  ajoute  qu'on  ne 
peut  le  proposer  que  pour  les  garnisons  sédentaires . 

C'est  aux  hommes  placés  à  la  tête  des  grandes 
administrations  qu'il  appartient  de  donner  l'impul- 
sion ;  les  ministres  surtout  doivent  l'exemple  dans  les 
établissements  (hospices,  maisons  de  réclusion,  etc.), 
où  le  gouvernement  est  obligé  de  nourrir  beaucoup 


(iraient  les  membres  du  Conseil  de  santé  pour  assister  à  cette  manipu- 
lation, pour  la  déguster  et  en  rendre  compte  au  Ministre  de  la 
guerre.  MM.  Coste,  Parmentier  et  Baron  (tons  morts  depuis)  rempli- 
rent leur  mission  avec  toute  la  ponctualité  et  la  dignité  qu'on  devait 
attendre  d'eux.  En  moins  d'un  demi -quart  d'heure,  la  soupe  £ut 
prête,  et  on  en  remplit  trois  de  ces  soupières  d'étain  qui  font  la 
ration  de  douze  invalides.  Il  faut  dire  qu'on  n'attendit  point  apr^ 
l'oau  boniliante  ni  après  le  pain  coupé.  Les  commissaires  prirent 
chacun  ane  cuillerée  de  cette  soupe,  qui  sentait  bon  et  qui  leur  parut 
savoureuse  et  agréable.  Dois-je  ajouter  au'au  moment  où  on  enlevait 
les  trois  soupières,  il  survint  un  médecin  appelé  Boussille  de 
Champsenii  ^ui  les  fit  rapporter,  et  ne  lâcha  prise  qu'après  les  avoir 
vidées,  ce  qui  fit  un  assez  mauvais  effet,  non  pour  son  estomac ,  qu'il 
avait  vaste  et  robuste,  mais  pour  son  habit  de  médecin  d'armée  dont 
il  s'était  affublé  pour  faire  son  cynique  repas  1 

Cette  épreuve,  ai  solennelle,  si  authentique,  valut  à  peine  une  mo- 
dique gratification  au  bon  vieillard  helvétique  qui ,  voyant  qu'on  ne 
lui  faisait  pas  même  l'honneur,  dans  les  bureaux,  de  se  montrer 
curieux  de  sa  recette^  la  communiqua  à  quiconque  lui  témoignait  un 
peu  d'intérêt,  et  lui  faisait  une  honnêteté.  C'est  ainsi  qu'un  de  mes 
parents  en  eiit  connaissance,  et  je  ne  puis  dire  combien  elle  nous  a 
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d'individus  réunis  dans  la  même  enceinte  et  soumis 
au  même  régime.  Le  Ministre  de  l'intérieur,  en  par- 
ticulier, doit  éveiller  l'attention  des  préfets  sur  le 
bien  qu'ils  pourraient  répandre  autour  d'eux  par 
l'adoption  de  ce  système  de  nutrition.  Nous  ne  dou- 
tons pas  qu'en  faisant  un  appel  à  la  bienfaisance  ils 
n'intéressent  bientôt  et  le  patriotisme  et  le  sentiment. 
Les  premiers  frais  d'un  établissement  de  ce  genre, 
dans  chaque  ville,  ne  seraient  pas  considérables  ;  ils 
pourraient  être  faits  par  voie  de  souscription  et  les 
souscripteurs  recevraient  pour  le  prix  de  leur  mise, 
des  cartes  qu'ils  distribueraient  aux  pauvres. 

Le  four  à  pain,  qui  permet  à  un  seul  ouvrier  de 
cuire,  dans  Tespace  d'une  heure,  l'aliment  principal 
d'un  jour  pour  la  nourriture  de  cinq  cents  personnes, 
est  une  de  ces  découvertes  dont  on  n'a  pas  senti  suffi- 
samment l'importance.  Les  grandes  marmites  à  soupe 
deviendraient  pour  le  moins  aussi  utiles  dans  toutes 
les  maisons  d'industrie  ou  d'éducation  ;  elles  y  opére- 
raient une  économie  considétabie  de  temps,  de  bois 
et  de  main-d'œuvre. 


rendu  service   pendant  les  campagnes  de  gnerre  que  noas  avons 
faites  jusqu'en  i8i5  inclusivement.  Voici  sa  composition  : 

On  met  dans  une  grande  Cfissorole  de  cuivre  étamée  ou  simple- 
ment dans  une  marmite  de  ter,  >\x  livres  de  beurm  :  on  y  fait  frire 
uoe  forte  poignée  d'oignons  coupt^s  menus,  et  plein  la  main  d'aulx 
hachés  de  même.  On  remue  sans  cesse  avec  une  cuiller  de  bois,  en  y 
ajoutant,  peu  à  peu,  autant  de  bonne  farine  de  blé  que  le  beurre 
peut  en  absoi  ber.  (  Pour  en  incorporer  davantage ,  on  peut 
verser  environ  une  livre  d*huile  d'olives  ou  d'icdlettes.  )  On  met  du 
sel  et  du  poivre  i*n  poudre  en  siitllsante  quantité,  mais  plutôt  plus 
que  moins.  On  contmue  de  remuer  aussi  longtemps  que  possible  ce 
magma,  ou  mélange,  qu'on  laisse  bien  refroidir  et  qu'on  enferme 
ensuite,  ou  dans  un  pot  convenable,  ou  dans  une  botte  de  fer-blanc  à 
eonverete.  Avec  la  masse  résultant  de  la  préparation  ci-dessus,  on 
peut  faire  jusqu'à  quaraute-cinq  soupes,  qu'on  mange  avec  plaisir,  et 
oui,  j'aime  à  m'en  souvenir,  firent  notre  bonheur  et  notre  salut  pen- 
oant  les  dnquante^deux  jours  de  tranchée  ouverte  au  premier  siège 
deDuntdek,  lorsque  chacnn  souffrait  de  la  rareté  et  de  l'excessive 
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On  ne  cakiile  pas  que  le  plus  petit  pot-aa-feu 
demande  six  à  sept  heures  d'une  ébuUition  continae^ 
la  sorveiUance  aetlTe  d'un  individu»  et  une  quantité 
de  combustible  d'autant  plos  considérable  qu'on  ne 
connaît  point  en  France  les  moyens  de  l'économiser; 
les  cheminées,  telles  qu'elles  existent,  acmt  l'instra- 
ment  le  plus  dévorant  du  calorique,  et  il  en  coûte 
souvent  quatre  à  cinq  décimes  de  bois  pour  n'obtenir 
que  deux  ou  trois  litres  de  mauvais  bouillon. 

C'est  surtout  dans  les  ateliers  (nli  il  y  a  beaucoup 
d'hommes  à  nourrir,  qu'il  est  important  de  préparer 
en  grand  et  sous  leurs  yeux  leur  aliment  principal. 
Pénétré  de  cette  vérité,  le  citoyen  Delaitre  s'est  em- 
pressé d'adopter  les  soupes  de  légumes  dans  son 
établissement  à  TEpine,  près  Ârpajon.  Son  exemple 


clierté  de»  vivres.  C'était  presque  toujours  mol  qm  fatsai»  la  pro- 
vision et  qui  la  mettais  en  œuvre.  Pour  faire  la  soupe,  je  prenais 
gros  comme  nn  œuf  de  notre  masse  alimentaire;  j«  la  délayais  âaù$ 
de  l'eau  que  Voa  faisait  boinUir  a«  ha  d«  premier  lûvoiuie,  ou  que 
nous  allumions  nous-mêmes;  pendant  cette  opération,  on  coupait  le 
pain,  et  quand  la  gamelle  en  était  remplie,  je  versais  mon  dilotHia 
par  dessus,  je  couvrais  bien,  et,  en  quelcjues  mimites,  cinq  man- 
geurs, dont  1  odeur  d'ail  et  d'oignons  excitait  de  plus  en  plus  l'appétit, 
avaient  fait  un  bon  repas,,  pour  un  repas  de  guerre.  Plus  d'une  fois« 
en  Espagne,  nous  avons  vécu  de  cette  ressource,  lorsque  nos  cama- 
rades tomJMient  de  langueur  et  d'inanition. 

Les  Espagnols,  au  milieu  des  cliamps»  font  une  soape  presqae  aussi 
expéditive  que  la  nôtre,  et  quMfs  aiment  beaucoup.  Ils  emportent 
avec  eux  une  grande  terrine,  qu'ils  emplissent  de  pain,  coupé  en 
feuillets  minces.  Ils  saupoudrent  ce  pain  de  sel  et  de  piment,  ils  le 
couvrent  d'une  couche  de  ces  énormes  pois  qu'ils  appellent  carbenssos 
ei  qu'ils  apportent  tout  cuits  de  chez  eux  ;  iU  arrosent  le  tout  de  leur 
huue  raoce,  qu'ils  préfèrent  à  la  plus  douce  qu'on  puiss3  leur  offrir, 
et  ils  finissent  par  l'eau  bouillante,  dont  ils  inondent  le  vase,  lequel 
étant  bien  bouché  et  couvert,  fait  que  tout  y  trempe  facilement  et  se 
gonfle  parfaitement,  ce  qui  plaît  beaucoup  aux  quinze  ou  vingt  ou- 
vriers qui,  tout  en  disant  le  Benedicite ,  ont  en  l'air  leur  cuiller  de 
bais  toute  prête  à  engloutir  leur  volumineux  potage. 

(  Opuscules  de  médecine^  de  chirurg^^  d'hygiàne  et  Critiques  mêdicO' 
IHtéraires  publiée»  dans  VHygU ,  par  le  baron  P.  Perev,  menbfc  4e 
l'Institut,  ancien  prof esseof  delà  FacoKé  de  Médecine  oe  Paris  etc., 
et  C.-J.-B.  Conet,  decteer en loâdeeiae.  A  Paria,  chei  Delanoai» 
kibraire,  18S1.  la-8  da  296  pagta.) 
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ne  manquera  pas  d'être  suivi  par  d'autres  manufac- 
toriers:  Tintérèl  personoal  leur  cammaiide  d'amé- 
licwer  le  sort  des  ooTriers  qu'ils  oeeupent.  Formons 
également  des  vœux  pour  que  ks  citoyens  Ûelessert, 
DecandoUe  et  Gilet,  qui  ont  établi  la  distnbfution  de 
ces  soupes  dans  la  division  du  Mail  et  dans  celle  des 
Qaînze- Vingts,  trouvent  des  émules  nombreux  dans 
notre  pairie. . . 

Aux  approches  de  Thiver,  nous  espérons  fournir  à 
la  classe  laborieuse  de  Paris,  aux  halles,  à  la  grève, 
etc.,  etc.,  ces  soupes  dans  lesquelles  les  pauvres 
trouveront  plus  de  ressource  et  de  soulagement  qu'ils 
ne  pourraient  s'en -procurer  par  eux-mêmes  avec  la 
même  somme,  quand  ils  la  posséderaient  (1). 

Au  Comité  général  de  bienfaisance,  séance  du 
25  floréal  de  Tan  VIII  de  la  République  (15  mai  1800). 

Parmentier. 


(i)  D'après  le  rapport  de  de  Candolle,  cité  plus  haut  (page  164), 
il  existait  à  Paris  six  fournean-x  économique?  vers  la  ftn  de  1800.  Le 
premier  fut  établi  rue  du  Mail  par  Deiessert;  le  second  dû  à  ma- 
dame Bonaparte,  était  situé  rue  de  Miromesiiil  ;  le  tioislènA  dont  le 
Sénat  conservateur  a  fait  les  frais,  était  dans  Taiieien  sémiaaire  Saint- 
Satpica  ;  le  quatrième  en  face  du  Panthéon  ;  le  cinquième  dans  la 
rue  du  Petit-Crucitlx-Saint-Jacques-la-Boacherie  et  le  sixième  rue  de 
Sèvres,  dans  l'ancien  couvent  des  religieases  Saint-Thomas.  Ce  der- 
nier a  été  fondé  au  moyen  d'un  don  de  i.OOO  francs  qu'ont  fait  les 
Ministres  de  rintérieiir,  de  la  guerre»  de  la  police  et  des  relations 
extérieures,  conjointement  avec  le  citoyen  Bètliune-Charost  (Armani 
de  B  ^tbune,  dnc  de  Gharost) . 
Le  Gomité  des  Soupes  éeonofnlqiies  élalL  Gonlitué  comme  il  suit  : 
Gadet-Devaux,  de  la  Société  d'agriculture,  président  ;  François 
(de  Ncufchàteau),  sénateur  ;  Parmentier,  membre  de  l'Institut  na- 
tional ;  Thomet,  directeur  de  l*Eco]e  de  médecine  ;  Molard,  président 
du  Conservatoire  des  Arts  et  Métiers  ;  Lasteyrie,  de  la  Soei  Hé  d'agri- 
caltare;  Say,  membre  do  Tribunat  ;  Gelin,  receveur  du  droit  d'en- 
re^aUenient,  préûdent  du  bnreav  de  biearaiaaiice  de  la  division  dm 
Mail  ;  Roosseau,  membre  du  Corps  législatif  ;  Cottart,  membre  du 
boreau  de  bienfaisance  de  la  division  du  Mail  ;  Frochot,  préfet  da 
département  de  la  Seine  ;  Bénézech,  conseiller  d*État  ;  Richeanme, 
président  du  bureau  de  bienfaisance  de  la  division  de  Brutus  (des 
Ares»)  ;  B<miial,  phimtcieo;  Deiarocbe,  négociant  ;  Deleseert,  négo»- 
ciant^  trésorier;  DecaMtolle,  de  la  9ociéCè  phifemalique,  seevéCaire. 
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XXI.  —  Rapport  au  Ministre  de  l'intérieur  par  le  Comlté^ 
général  de  bieniiiaance  sur  la  substitution^ de  l'orgue 
mondé  au  riz  ;  avec  des  observations  sur  les  soupes  atuL 
légumes.  Adopté  dans  sa  séance  du  5  brumaire  an  iX  de  la 
R^pfubUque  françalise  {^1  ot\xÀn^  4800).  A  Paris,  de  Timprimerie 
de  la  République,  thermidor  au  IX.  In-8  de  76  pages  (i). 

te  citoyen  Grignet  vient  d'adresser  au  Ministre  de 
rintérieur  un  Mémoire  dans  lequel  il  expose  qu'ayant 
fait  venir  d'Ulm  un  ouvrier  exercé  dans  la  construc- 
tion des  moulins  propres  à  dépouiller  Torge  de  ses 
enveloppes  corticales,  il  est  parvenu  à  rendre  ce 
genre  de  fabrication  aussi  parfait  dans  les  environs 
de  Paris  que  sur  les  bords  du  Danube.  Le  grain  ainsi 
privé  de  son  enveloppe  peut  remplacer  le  riz  et  fournir 
un  aliment  d'autant  plus  économique  que  l'auteur 
de  la  proposition  offre  de  le  donner  à  deux  décimes 
le  demi-kilogramme  alors  que  le  prix  du  riz,  dans 
le  commerce  des  détailleurs  de  Paris,  est  d'un  franc. 

Avant  de  prendre  un  parti,  le  Ministre  a  cru  devoir 
consulter  le  Comité  général  de  bienfaisance  qui  m'a 
chargé  d'examiner  les  propositions  du  citoyen  Grignet. 

Le  rapporteur  s'étend  longuement  sur  les  propriétés  du  riz  et  de 
l'orge  et  sur  les  procédés  usités  en  Allemagne  pour  préparer  Forge 
mondé  et  l'orge  perlé.  Il  donne  une  description  minutieuse  des 
meules  employées  qu'il  fait  suivre  de  ces  observations  : 

Il  n'est  pas  douteux  que  l'opération  que  l'on  fait 
subir  à  l'orge  pour  le  monder  et  le  perler  ne  puisse 
être  applicable  aux  autres  semences  farineuses,  même 
aux  légumineuses. 

On  lit  d'autre  part  dans  la  Feuille  du  Commerce  du 
14  prairial  (3  juin  1801)  qu'on  vient  de  découvrir  en 
Angleterre  un  procédé  pour  enlever  la  première  pel- 


(i)  Ce  Rapport  se  trouve  aussi  dans  le  Recueil  sur  les  Scnqw 
économiques  dont  il  a  été  question  précédemment. 
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licule  du  blé.  Mais  je  dois  revendiquer  cette  décou- 
verte, si  c'en  est  une,  en .  laveur  de.  la  France.  En 
effet,  le  citoyen  Desmarest,  membre  de  l'Institut 
national,  a  présenté  autrefois  à  l'ancienne  Société 
d'agriculture  de  Paris,  une  notice  ainsi  conçue  : 
Description  des  moulins  pour  perler  ou  monder  Vorge, 
le  froment  et  l'avoine. 

Plus  récemment,  en  l'an  III  (1794),  le  citoyen  Ovide, 
l'un  de  nos  plus  habiles  meuniers,  alors  directeur  des 
moulins  à  feu  (à  vapeur)  de  l'tle  des  Cygnes,  annonça 
aussi  qu'il  possédait  un  moyen  facile  de  perler  toute 
espèce  de  grains  et  de  leur  enlever  les  premières  et 
les  secondes  pellicules  sans  leur  rien  faire  perdre  de 
leur  forme.  Le  résultat  de  ses  expériences  forme  le 
troisième  des  tableaux  insérés  dans  ÏEncyclopédie 
méthodique  à  l'article  Farine. 

Enfin  le  savant  et  vertueux  Malesherbes  m'a  assuré, 
au  retour  de  ses  voyages  en  Helvétie,  que  dans  le 
nombre  des  machines  utiles  recueillies  dans  ses 
excursions  philosophiques  il  comptait  un  modèle  de 
moulin  propre  à  séparer  l'écorce  du  sarrasin  de  sa 
farine... 

J'ai  fait  sur  la  coction  de  l'orge  et  du  riz  des  expé- 
riences comparatives  dont  voici  le  résultat  : 

Oroe  THOndém  MainsBa.  Lirres.     onces.      HeirM.     Biiitei. 

Quantité 24.5  » 

£au  employée  dans  la  caisson .  220 . 0  4 

Temps  qu'elle  a  duré »  » 

Sa  pesanteur  dans  cet  état. . .  165.2  3 

Orge  concassé» 

Quantité 24.5  » 

Eau  employée  dans  la  cuisson .  171 . 0  3 

Temps  qu'elle  a  duré »  » 

8a  pesanteur  dans  cet  état. . .  168.3  3 
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Qnaatité Bi  5  »  8 

Eau  employée  dans  la  caissoa.  171.0  3  8 

Temps  qu'elle  a  duré »  m  » 

Sa  pesanteur  dans  cet  état. . .  168.3  3  7 

Riz  entier. 

Quantité 24,5  »  8 

Sau  employée  dans  la  cuisson .  171.0  3  8 

Ttimps  qa'eUe  a  duré »  »  » 

Sa  pesanteur  dans  cet  état . . .  135.0  2  12 

Riz  otmcassé. 

Quantité. 24.5  »  % 

Ëan  employée  pour  la  cuiâsou  •  171.0  3  8 

Temps  qu'elle  a  duré »  »  » 

8a  pesanteur  dans  cet  état. . .  144.0  2  15 

Riz  en  faHne. 

Quantité 24.5  »  8 

Eau  employée  pour  la  cuisson.  171.0  3  8 

Temps  qu'elle  a  dune »  >  » 

Sa  pesanteur  dans  cet  état. . .  159.0  3  4 


Ces  expériences  répétées  plusieurs  fois,  ont  toujours 
présenté  les  mêmes  résultats  :  elles  confirment  Tobser- 
vation  des  brasseurs,  qui  nous  apprennent  que  de 
tous  les  grains  qu'ils  traitent,  il  n'y  en  a  point  qui 
consomme  plus  d'eau  au  trempoir,  qui  se  renfle 
davantage,  et  ait  une  saveur  plus  sucrée  que  l'orge; 
mais  la  cuisson  qui  s'opère  sur  les  grains  entiers,  et 
celle  qu'ils  subissent  lorsqu'ils  sont  plus  ou  moins 
divisés^  n'offrent  pas  de  différences  assez  sensibles 
pour  s'y  arrêter.  Je  crois  avoir  seulement  observé  que 
les  premiers  ont  une  saveur  plus  marquée  et  donnent 
plus  de  corps  à  l'aliment. 

La  proposition  de  substituer  l'orge  mondé  au  riz, 
n'est  point  une  innovation  :  dans  plusieurs  de  nos 
départements  qui  confinent  à  l'Helvétie,  cet  usage  est 
connu  et  adopté  depuis  longtemps.  On  mange  l'orge 
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moDdé  crevé  et  cuit;  souvent  on  le  prépare  avec  de  ia 
viande  et  c'est  surtout  de  cette  manière  qu'il  sert  dans 
plusieurs  fermes,  où  les  ouTriers  s'en  trouvent  fort 
bien...  Quoiqu'il  n'existe  pas  encore  d'expériences. 
assez  concluantes  pour  établir  le  degré  de  nutrition 
du  riz  comparé  à  celui  de  l'orge  mondé,  il  n'est  pas 
douteux  que  ces  denx  grains  ne  se  comportent  à  peu 
près  de  la  même  manière.  Dans  tous  les  cas  où  le  riz 
est  distribué  aux  troupes,  l'orge  mondé  pourrait  le 
remplacer  avantageusement.  Il  serait  possible  d'en 
approvisionner  les  places  fortes  exposées  à  un  siège 
ou  à  un  blocus.  Il  y  aurait  toujours  des  avantages  à 
préférer  l'emploi  d'un  grain  indigène  à  une  denrée 
exotique  souvent  fort  chère  et  qui  contracte  facile- 
niMit  le  goût  de  poussière. 

Ces  vérités  ont  frappé  le  Conseil  de  santé  :  un  Rap- 
port qu'il  vient  d'adresser  au  Ministre  de  la  guerre, 
sur  l'orge  mondé  apprêté  sous  forme  de  riz  crevé,  a 
déterminé  le  Ministre  à  en  au^riser  l'usage  gra- 
duellement et  concurremment  avec  ce  dernier  grain, 
dans  les  hôpitaux  militaires  de  Paris  et  de  Franciade 
(Saint-Denis). 

Les  mêmes  mesures  de  prudence  ont  dirigé  l'Ecole 
de  médecine  de  Paris  (1)  consultée  par  le  Ministre  de 
l'intérieur,  sur  l'usage  de  l'orge  mondé  dans  les 
hospices  de  Paris. 

Cependant,  en  applaudissant  aux  avantages  de 
l'orge  mondé,  nous  sommes  bien  éloignés  d'en  pro- 


(1)  La  Rapport  adressé  au  Minislre  par  Thooret,  direotear  de 
r£eole,  le  19  germinal  an  IX  (9  avril  1801)  conclut  en  ces  termes: 

■  L*Bcole  de  médecine  estime  que  dans  le  cas  où  le  citoyen  Grignet 
pounait  fourair  l'orge  moodé  ainsi  que  le  grvaa  qu'il  prépare,  à  un 
prix  bien  inférieur  à  celui  où  Ton  trouve  ordinairement  le  riz  dans 
te  oommaree,  il  serait  à  désirer  <pie  les  adminisirateara  des  hospices 
etfibt  ainsi  ^ue  ceux,  des  Comités  de  bienfaîjaance,  s'entendissent 
avec  ce  citoyen  pour  la  fourniture  qu'il  demande  à  faire  des  deux 
denrées  dont  il  s'agit.  » 
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poser  l'emploi  à  l'entière  exclusion  du  riz;  mais 
nous  observerons  que  quand  il  s'agit  de  grands  éta- 
blissements, où  il  se  fait  une  consommation  considé- 
dérable  de  cet  aliment,  on  ne  saurait  trop  niettre  A 
profit  les  ressources  de  l'économie.  En  ce  moment, 
je  riz  coûte  90  à  100  francs  les  48  kilogrammes  95 
décagrammes  [le  quintal] ,  et  le  citoyen  Orignet  offre 
son  orge  mondé  à  25  francs.  Pourrait-on  être  indiffè- 
rent au  moyen  de  tarir  une  source  par  laquelle 
s'échappe  notre  numéraire  pour  aller  enrichir  nos 
ennemis  ? 

€e  Rapport  ayant  pour  objet  de  développer  les 
avantages  de  l'orge,  je  crois  pouvoir  assurer  que  ce 
grain  peut  avantageusement  en  remplacer  d'autres  et 
^n  particulier  l'avoine. 

Après  avoir  consacré  plusieurs  pages  à  ravoine,  au  gruau  d'avoine 
et  à  la  bouillie  d'avoine,  comparés  aux  bouillies  de  froment  et  d*orge, 
Tauteur  aborde  la  question  des  soupes  économiqaes. 

La  souscription  ouverte  en  faveur  des  soupes  éco- 
nomiques a  eu  un  succès  tel,  que,  pendant  l'hiver  précé* 
dent  on  a  distribué  cent  soixante  mille  rations  de  soupe 
aux  indigents  qui  ont  manifesté  envers  ce  genre  de 
secours  une  prédilection  que  les  préjugés  et  les  criti-* 
ques  n'ont  pu  affaiblir . 

L'orge,  la  pomme  de  terre,  les  lentilles,  les  pois, 
les  fèves,  les  haricots  sont  la  base  de  ces  soupes.  Les 
herbes  et  racines  potagères,  telles  que  la  carotte,  l'oi- 
gnon, le  poireau,  le  céleri,  l'oseille,  etc.,  doivent 
être  moins  considérées  comme  aliment  que  comme 
moyen  propre  à  relever  la  fadeur  de  l'orge  et  de  la 
pomme  de  terre.  Il  a  été  reconnu  que  cette  dernière, 
quoique  coupée  par  tranches  et  bouillie  longtemps, 
ne  se  délayait  pas  entièrement  et  restait  en  mor- 
ceaux assez  volumineux.  On  évite  ces  inconvénients 
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faisant  passer  la  pomme  de  terre  cuite  à  la  vapeur 
et  pelée  à  travers  un  cylindre  creux  percé  de  trous  ; 
on  obtient  ainsi  une  pâte  homogène. 

L'orge  mondé  doit  être  employé  de  préférence  car  il 
donne  beaucoup  de  corps  à  la  soupe.  Pour  lui  faire 
absorber  le  plus  d'eau  possible,  on  en  ajoute  d'abord 
one  petite  quantité  que  l'on  augmente  insensible- 
ment jusqu'à  ce  que  le  grain  soit  très  renflé  et  pré- 
sente la  consistance  du  riz  très  épais.  C'est  dans  cet 
état  qu'on  l'ajoute  aiix  autres  substances  pour  prépa- 
rer la  soupe. 

Les  pois,  les  fèves,  les  haricots  et  les  lentilles 
exigent  quelques  préparations  réglées  sur  l'état  où  se 
trouvent  ces  semences.  Sèches  et  entières,  on  les 
laisse  macérer  dans  l'eau  froide  pendant  douze  ou 
lingt-quatre  heures  ;  on  les  retire  et  on  les  cuit  à 
petit  feu  dans  une  suffisante  quantité  d'eau,  jusqu'à 
parfaite  cuisson.  Une  partie,  passée  au  cylindre  creux 
comme  les  pommes  de  terre,  est  employée  en  purée, 
et  l'autre  reste  entière;  par  ce  moyen,  la  soupe  ac- 
quiert plus  de  consistance  et  de  saveur  ;  et  le  consom- 
mateur, qui  aime  à  rencontrer  sous  la  dent  la 
semence  légumineuse,  est  satisfait.  La  purée  de  len- 
tilles doit  être  faite  dans  un  autre  vase,  car  cette  graine 
trop  petite,  passerait  à  travers  les  trous  du  cylindre 
sans  être  écrasée. 

Ces  légumes,  convertis  en  farine,  peuvent  aussi 
être  employés  avantageusement  ;  mais  avant  de  les 
moudre,  il  faut  avoir  la  précaution  de  les  faire  sécher 
au  four  et  même  de  les  torréfier.  Pour  éviter  les  gru- 
meaux, les  farines  doivent  être  d'abord  délayées 
dans  une  petite  quantité  d'eau  que  l'on  augmente 
progressivement  jusqu'à  ce  que  Ton  ait  une  bouillie 
claire.  Les  substances  que  Ton  emploie  dans  leur 
état  de  verdeur  (oseille,  céleri,  cerfeuil,  persil,  etc.), 
sont  toujours  lavées  et  épluchées  avec  soin.  La  pro- 

12 
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vision,  pendant  Tété,  ne  doit  être  faite  que  pour  deux 
ou  trois  jours  au  plus.  Pour  l'iiiver,  on  a  recours  aux 
lierbes  cuites  conservées. 

Tout  le  monde  connaît  la  manière  de  les  préparer  ; 
je  me  dispenserai  donc  d'en  donner  le  procédé.  La 
seule  remarque  que  je  ferai,  c'est  qu'on  doit  les  saler 
et  les  épicer  le  plus  fortement  possible,  les  recouvrir 
ensuite  d'une  bonne  couche  d'huile  d'olive,  et  les 
tenir  dans  un  endroit  sec  et  frais.  Indépendamment 
de  l'agrément  qu'elles  donnent  à  la  soupe  en  relevant 
la  fadeur  de  l'orge  et  de  la  pomme  de  terre,  les  herbes 
cuites  ont  l'avantage  de  remplacer  les  légumes,  qu'on 
ne  pourrait  se  procurer  l'hiver  que  très  difficilement 
et  à  très  grands  frais. 

Les  aromates,  quoique  peu  nutritifs,  ont  cependant 
un  rôle  important  dans  la  soupe  :  ils  lui  communi- 
quent un  goût  qui  la  fait  savourer  avec  plaisir.  II 
suffit  d'en  mettre  assez  peu  pour  que  le  consommateur 
puisse  à  peine  deviner  à  quelle  substance  aromatique 
il  doit  cette  saveur  agréable.  Les  aromates  ne  doivent 
être  mis  à  la  marmite  qu'une  demi-heure  ou  trois 
quarts  d'heure  avant  la  distribution  de  la  soupe.  Le  sel 
peut  y  être  ajouté  une  heure  avant  les  aromates. 

Les  substances  grasses  qui  entrent  dans  la  compo- 
sition des  soupes  économiques,  sont  de  plusieurs 
espèces.  D'après  le  citoyen  Bourriat,  dont  le  zèle 
pour  tout  ce  qui  est  utile  aux  pauvres  est  sans  bornes, 
le  beurre,  l'huile,  le  lard,  le  saindoux,  les  graisses 
d'oie,  de  bœuf,  de  mouton  et  de  rôti,  peuvent  être 
indifféremment  employés;  cependant  lorsqu'on  est  à 
portée  de  se  procurer  la  dernière,  on  doit  lui  donner 
la  préférence.  Les  graisses  de  bœuf  ou  de  mouton 
fondues  ensemble  et  légèrement  torréfiées  doivent 
être  également  recherchées,  car  elles  possèdent  une 
sapidité  plusmarquée.  Onlespréparocommeilsuit.On 
prend  parties  égales  de  graisse  de  mouton  et  de  graisse 
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de  bodul,  on  les  divise  par  morceaux  et  on  les  liquéfie 
ensemble  dans  un  vase  de  terre  ou  de  fer  ;  on  les 
tient  sur  le  feu  jusqu'à cequ'il  s'élèveun  peu  de  fumée, 
et  que  la  surface  commence  à  noircir  ;  on  les  retire 
du  feuet  on  les  coule  dansuo  vase  degrés,  en  ayant  soin 
d'en  séparer  la  dépôt  pour  assurer  leur  conservation. 
Dès  que  le  mélange  est  refrddi  à  moitié,  on  y  ajoute 
un  bouquet  de  thym  et  de  laurier,  quelques  clous  de 
girofle  brisés  et  un  peu  de  poivre  concassé  ;  il  ne 
s'agit  plus  ensuite  que  d'ajouter  cette  graisse  à  la 
soupe  trois  heures  avant  d'en  faire  la  distribution. 

Les  tableaux  que  nous  allons  présenter»  serviront  à 
prouver  qu'on  peut  varier  les  soupes  à  l'infini  ;  l'orge 
peut  d'ailleurs  être  remplacée  par  des  substances  d'un 
prix  inférieur,  telles  que  le  maïs,  le  sarrasin  et  le 
millet. 

Premier  Tableau  pour  300  Soupes. 

Kilogr.  Déelgr. 

Rau  ordinaire 190,9100  390  livres 

Pommes  de  terre 39,1600  80    — 

Orge  mondé 17,1300  35    — 

Haricots 12,7300  26    — 

Graisse  préparée 0,9800             2    — 

Sel 2,4500             5    — 

Oignons 0,4900             1    — 

r.eleri  (les  tailles  seolemant). .  0,9800             2    — 

Herbes  cnitas 1,2200             2    —    1/2 

Thym  et  laurier  8608  (de okafae).  0,0115             3  gros. 

Persil 0,0918  3  onces 

Poivre 0,0306              1    — 

^t,iJi:;ï*  ^^^"^^  ^^  S        ^^'^  î^û  à  50  livres 

^'^^'^'^ f        24,4800  ) 

Dès  la  veille  au  soir,  on  commence  à  cuire  les 
pommes  de  terre,  dans  une  petite  marmite  placée  à 
côté  de  la  grande  qui  doit  contenir  les  soupes;  une 
heure,  au  plus,  suffit  pour  cette  opération.  Lorsqu'elle 
est  achevée,  on  met  dans  la  même  marmite  les  hari- 
cots, qui  trempent  depuis  la  veille  dans  un  vaisseau 
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de  terre.  A  mesure  que  Teau  s'évapore,  oq  en  ajoute 
de  la  nouvelle  avec  la  précaution  de  ne  jamais  les 
noyer,  pour  que  la  cuisson  s'opère  mieux.  Dès  qu'on 
les  juge  cuits,  on  en  passe  une  partie  à  travers  le 
cylindre  creux  pour  en  former  une  purée,  et  on 
mêle  le  reste,  sans  être  écrasé,  avec  cette  purée. 

On  conserve  le  tout  dans  un  vaisseau  de  terre  ou 
de  bois,  et  on  profite  de  la  chaleur  du  fourneau,  pour 
laisser  Torge  pendant  la  nuit  en  contact  avec  une 
quantité  d'eau  suffisante  pour  produire  le  gonflement 
du  grain. 

Pendant  ces  diverses  cuissons,  qui  n'exigent 
qu'un  peu  de  surveillance,  on  pèle  les  pommes  de 
terre  et  le  lendemain,  au  moment  de  les  ajouter  à  la 
soupe,  on  les  passe  au  cylindre. 

C'est  le  matin,  à  six  heures,  qu'il  faut  commencer 
à  allumer  le  feu  sous  la  grande  marmite,  dans  laquelle 
on  a  mis  l'excédent  de  l'eau  nécessaire  aux  diverses 
cuissons  qui  onteu  lieu.  On  délaye  l'orge,  les  haricots 
et  les  pommes  de  terre  ;  on  ajoute  les  légumes  verts 
coupés  en  petits  morceaux.  Après  Une  heure  d'ébulH- 
tion,  on  met  la  graisse  et  le  sel  ;  les  aromates  ne  doivent 
y  être  mêlés  qu'une  demi-heure  avant  de  distribuer 
la  soupe. 

Deuxième  Tableau  pour  300  Soupes. 

Kliogr.  Oéciflr. 

Eau 186,0000  880  livret 

Orge  mondé 29,3700  60  — 

Farine  de  haricots 6,8700  12    — 

Farine  de  lentilles 4,4100  9    — 

Graisse 0,9800  2    — 

Sel. 2,4500  5    — 

Poireaux 0,4900  1    — 

Oignons 0,2450  1/2  — 

Carottes 0,4900  1    — 

Persil 0,0918  3  onces 

Laarier  et  sarriette  («le  chaque) .  0,0306  1    — 

Poivre 0,0153  1/2    — 

Girofle 0,0076  2  gros 

Bois 17,1300  35  Uvres 
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On  allume  le  feu  à  cinq  heures  du  matin  ;  on  fait 
crever  l'oi^e  en  ajoutant  de  l'eau  à  mesure  qu'elle 
est  absorbée;  ensuite  on  met  les  légumes  coupés, 
puis  les  farines  qu'an  a  eu  la  précaution  de  délayer, 
dans  un  vase  séparé,  avec  de  l'eau  chaude.  On  verse 
alors  le  tout  dans  la  marmite  avec  le  sel  et  la  graisse  ; 
on  ajoute  les  aromates  au  temps  indiqué.  Il  y  a  ici 
une  économie  de  bois  et  de  peine  ;  ce  procédé  doit 
être  employé  dans  la  saison  qui  ne  permet  plus  la 
jouissance  des  pommes  de  terre. 

Troisième  Tableau  pour  300  Soupes. 

lilogr.  Oécigr. 

Eau 176,2200  360  livres 

Farine  d'orge 29,3700  60  — 

Farine  de  pois 7,3400  15  — 

Farine  de  lentilles 4,900tf  10  — 

Graisse 1,4700  3  — 

Sel 2,4500  5  — 

Persil 0,1224  4  — 

Poireaux 0,9800  2    — 

Herbescnites 1,9600  4  — 

Oignons 0,4900  1  — 

Ail 0,0306  1  once 

Thym,  lanrier  (de  chaque)  0,0153  1/2  — 

Poivre 0,0306  1  — 

(  13,7100  J 

Bois J  à  [28  à  30  livre» 

(  14,6900  ) 

Il  ne  s'agit  que  de  délayer,  dans  un  vase  séparé,  les 
farines  avec  de  l'eau  préalablement  chauffée,  on 
ajoute  l'eau  peu  à  peu,  jusqu'à  ce  que  l'on  ait  une 
bouillie  assez  claire  que  l'on  passe  à  travers  un  tamis 
de  crin  peu  serré  ;  on  mêle  cette  bouillie  à  l'eau 
restée  dans  la  marmite  avec  les  légumes  qui,  cette 
fois,  y  ont  été  mis  les  premiers.  La  soupe  peut  être 
commencée  à  neuf  heures  du  matin  et  finie  à  une 
heure  de  l'après-midi.  On  ne  donne  ce  procédé,  que 
pour  prouver  combien  il  est  facile  de  varier  les  soupes 
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ainsi  que  les  substances  qui  les  constituent.  La  soupe 
une  fois  faite,  doit  être  maintenue  au  degré  qui  pré- 
cède Tébullition. 

It  convient  de  joindre  à  chaque  portion  «ne  once 
de  pain  grillé  au  four.  Dans  cet  état,  comme  Ta  ob- 
servé le  comte  de  Rumford,  le  pain  prolonge  le  plaisir 
de  manger;  rendant  la  mastication  nécessaire,  il  con- 
tribue à  ce  que  le  repas  soit  plus  sain  :  cependant  les 
indigents  préfèrent  quelquefois  le  pain  non  grillé  ; 
alors  il  faut  le  laisser  sécher. 

A  midi  commence  la  distribution;  elle  dure  deux 
heures.  On  met  dans  un  vase  particulier  une  certaine 
quantité  de  soupe;  et  avec  une  mesure  de  fer-blanc^ 
on  la  distribue  aux  consommateurs. 

Cette  distribution  comprend  deux  classes  d'indi- 
vidus :  Touvrier  qui  voudra  y  participer  moyennant 
sept  centimes,  ou  le  pauvre  qui  présènitera  la  carte 
qu'il  aura  reçue. 

Païimentier. 
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XXn.  ~  Instmction  pratique  sur  la  eomposition,  la  pré- 
paration et  l'emploi  des  soupes  aux  légumes  dites  À  la 
Snmford,  rédigée  par  A. -A.  rarmentier,  Tice-pr<^adent  de  la 
Seciélé  pbilaiitbiQpi(|iie.  A  Paris,  chez  Meqatgnon  TAieé,  iibrake 
de  la  Faculté  de  Médecine,  1812.  Ia-8  de  42  pages. 


Aujourd'hui  que  Sa  Majesté,  par  son  décret  du  24 
mars  dernier  (1)  a  accordé  une  distribution  journa- 
lière et  gratuite  de  deux  millions  de  soupes  aux 
légumes  à  répartir  entre  tous  les  départements  de 
TEm pire  j'ai  cru  nécessaire  de  rappeler  sommairement 
les  faits  consignés  dans  ks  deux  Rapports  présentés 


(1)  Voici  pQ  extrait  da  décret  du  â4  mars  1812  i 

1  A  ^rtir  du  l*''  avril,  il  est  ordenné  une  distributk)n  jouriialière 
et  gratuite  de  2  millions  de  soupes  à  la  Rumford  composées  de  teU3 
sorte  que  deux  soupes  équivalent  à  une  livre  da  pain.  Une  somme 
de  22.500.000  francs  pour  cinq  mois  est  mise  à  la  disposition  des 

Sréfets  pour  l'exécution  de  ce  décret.  Dans  les  vùngt-quatre  heures 
e  la  réception  du  décret*  les  préfets  feront  la  fépartition  des  secours 
et  dbaqve  luois  mettront  le  duvoième  de  cette  somme  à  la  (Mspositien 
des  maires  ou  Comités  de  btentaisance. 

Les  sons-préfets  nommeront,  pour  chaque  canton,  un  Comité 
composé  du  juge  de  paix,  président,  de  deux  maires  des  principales 
communes  et  de  deux  curés  du  canton.  Ce  Comité  de  bienfaisance 
réuni  sur-le-champ  au  chef-lieu  de  canton,  fera  la  distribution  des 
soupes  offertes  au  canton  en  le  subdivisantes  autant  de  sections  qu*il 
y  a  de  principales  communes. 

Dans  les  villes,  le  Comité  sera  composé  du  maire,  président,  de 
deux  notables  et  d'un  curé  désignés  par  le  préfet  et  du  président  du 
Comiléde  birafaisaiiGe  de  la  ville. 

Les  Comités  de  bienfaisance  feront  immédiatement  établir  les  four- 
neaux nécessaires  pour  préparer  les  soupes;  ils  pourront  s'en  servir 
r'  distribuer,  au  prix  coûtant,  aux  nabitants  qui  le  désîreraieat, 
soupes  à  la  Rumrord,  outre  le  nombre  des  soupes  gratuites. 

Les  Comités  rendront  compte,  chaque  mois,  de  Teasploi  des  fonds 
mis  k  leur  disposition.  Les  comptes  arrêtés  par  les  sous-préfets 
seront  adressés  au  préfet  qui  en  fera  un  rapport  général  au  Hmistre 
de  rintérieur.» 

N^>oléon  espérait  ainn  conjurer  la  crise  alimenltaire  de  1812,  mais 
iln*«btint  qu'un  succès  relatif.  Voici  ce  qu'écrit  M.  Louis  Passydans 
un  long  et  substantiel  travail  sur  L'approvisionnement  de  Paris  et  la 


184 


REVUE  DU  SERVICE  DE  L'IMENDANCE. 


•9 

o 
Su 


o 

SX 

i 


>3 


s  2  s 

r»    00     c6 


-g. 

s 

o 


s  <f 


es 


3 

O 

S 


ft>     — 


k»-^C0C00d(Mi0      00'-«^O 

^    ^    ^    <N    <>*  w 


o 


09 

s 


«» 


^  - 


(MCO^iO^Ol^OOOiO 


•  rf  «  -si   g 

S  §  S  *  -S 

I  SL  &  5  s 


"  £  S  S  S  8  S  S  2  ^   g  8 

^;    O      O      O      O     i-i'     ^     ^     (M*     ©J      w      CO 

\ 


tti 


iT  E! 

o  —     fc- 

•S  0    *^ 

éa    a  <^    =3 

^5  ^ 


lO 


I 


•  • 


OOOO^p-«i^'-^04G'»<N 


«14 

es 


"S 

4» 


5V^'-^(MCO'^àCçDt*QOOaO 


«o 

«    t«    «>    o 

S'S   s    ^ 


t^  s  ^ 


0 

e 


1^ 

I'" 

X» 


—    ©ieo"*»o«or-ooo>o 


g        ^         g, 


s  s 


.    s   8  8 

'^    3    «D    r^ 


es 


O 


e 
o 


a. 

2 


0> 

?3 


10 

cr 
'o 


4> 

S. 

O 
en 

9 

P 

tr 

es 


EXTRA1T3  DES  OEUVRES  DE  PARMENTIER.  185 

en  1800,  au  Ministre  de  Tlntérieur  par  le  Comité 
central  de  bienfaisance  chargé  à  cette  époque  d'exa- 
miner toutes  les  propositions  ayant  pour  but  dç 
multiplier  les  ressources  alimentaires  des  indigents. 

Cette  Instraction  ne  fait  que  reprodaire  presque  iotégralement,  les 
anciens  tableaux  des  aubstances  que  Ton  peat  employer  pour  la 
eonfection  de  300  soupes,  avec  la  manière  de  préparer  ces  soupes. 
On  y  trouve  en  plus  le  tableau  ci-joint. 


ptesthn  dés  subsistances  soits  le  Consulat  et  VEmpire  (Afe- 
moirts  publiés  par  la  Société  nationale  d'Agriculture  de  France 
(X.  CXXXVU.  Paris  1896,  pages  233-344)  : 

c  II  convient  de  noter  le  peu  de  succès  des  soupes  à  la  Rumford. 
Cest  avec  enthousiasme  que  le  procédé  de  la  soupe  inventée  par 
Bomford^à  la  fin  du  xvin«  siècle  avait  été  accueilli  par  quelques  phi- 
lanthropes politiques.  Cette  soupe,  faite  avec  des  légumes,  avait  la 
{irétention  oe  remplacer  avec  avantage  et  économie  l'usage  du  pain, 
boas  le  Directoire,  on  avait  essayé  de  la  populariser  mais  on  n'avait 
pas  réussi.  Ce  procédé  d'alimentation  était  resté  à  l'étude  sous  la 
Dieaveillante  vigilance  de  l'administration.  Napoléon  reprit  la  ques- 
tion; il  avait  toujours  poursuivi  ce  dessein  de  trouver  et  de  fournir 
à  la  classe  oavrière  des  aliments  à  bon  marché  et  la  crise  de  iSlS  fut 
Qoe  occasion  de  faire  une  expérience  générale.  U  comptait  que  le 
décret  di  24  mars  réglerait  heureusement  celte  importanle  épreuve; 
mais  rien  ne  prévalut  contre  rirrésistiblc  force  des  habitudes,  et  dans 
chique  département  les  préfets  trouvèrent  des  raisons  pour  les  res- 
pecter. Ainsi  dans  Tilin,  le  préfet  dit  que  le  peuple  fait  usage  de 
savdes  et  qu'il  ne  veut  pas  de  soupes  à  la  Rumford.  Dans  V Allier 
les  soupes  sont  remplacées  par  une  soupe  faite  avec  de  la  farine  de 
sarrasin  mêlée  soit  a'eau,  soit  de  lait.  Dans  la  Creuse  on  fabrique  des 
crêpes  composées  de  pommes  de  terre  cuites  et  mélangées  de  farine  de 
l)lé  noir.  Dans  la  Gironde  les  cruchades  sont  en  faveur  :  la  cruchade 
est  une  portion  plus  ou  moins  pesante  de  farine,  assaisonnée  de  sel, 
v^uite  en  pâte  jusqu'à  parfaite  consistance  et  qu'on  coupe  en  tran* 
cbes  pour  la  manger  froide  ou  grillée...  Les  soupes  à  la  Rumford  ne 
sont  acceptées  par  la  plus  grande  partie  de  la  population  que  dans  les 
<lépartements  où  la  famine- sévit.  » 


EXTRàlTS  DE  PUBLICATIOKS  RÉGEITTES 

INTâRBSSANT  .  L'ADMINISTRATION      MILITAIRE 


Le  thé  «n  CSfediM. 

Les  exploitations  de  thé  en  Chine  sont  petites  et  le  plus 
souvent  entre  les  mains  d'une  même  famille.  Les  petits  cul- 
tivateurs revendent  leurs  feuilles  à  des  marchands  qui  les 
amènent  en  grande  quantité  dans  les  ports,  où  se  trouvent 
les  dégustateurs  et  acheteurs  européens.  C'est  parmi  les 
villes  ouvertes  au  commerce  étranger  sur  le  grand  fleuve^ 
que  se  trouvent  Kinkcaing  et  Hangkow,  où  arrivent, 
chaque  été,  des  Russes  et  des  Anglais,  pour  déguster  et 
acheter  le  thé  pour  l'Europe  (Russie,  Grande-Bretagne)  et 
les  Etats-Unis. 

Pendant  les  deux  mois  qui  suivent  immédiatement  la 
premièpe  récolte,  mai  et  juin,  ii  i^iie  i  Hangkow,  ville 
ordinairement  endormie,  une  actinté  fiévreuse  ;  les  4égos- 
tateurs  étrangers  {tea  tasters),  dont  plusieurs  font  chaque 
année  le  voyage  d'Europe  en  Chine,  apprécient,  par  le  goûter^ 
les   échantillons  apportés  par  les  Chinois»    acceptent  ou 
r^ettent  les  offres  et  Ibnt  embarquer  immédiatement  les 
caisses  achetées.  La  concesson  européenne  est,  du  matin  au 
soir,  voire  même  la  nuit,  sîHonnée  de  centaines  de  coolies 
pœ'tant  les  caisses  à  bord  des  navires.  Dix  ou  douze  grands 
vapeurs  fartent  (kns  le  courant  des  mois  de  uni,  juin  et 
juillet,  avec  des  chargements  complets  de  thé,  pour  LondnB, 
et  dans  ces  dernières  années  surtoot  pour  Odessa.  Les  pre- 
miers bateaux  quittant  Hangkoif  font  entre  eux  la  conrse, 
parce  que  le  thé  arrivé  le  premier  en  Europe  jouit  d'une 
prime,  les  consommateurs  étant  impatients  de  goûter  du 
nouveau  produit.  Les  grands  ports  d'exportation  dn  tli6  de 
Chine  sont  :  Shangal,  Hangkow,  Canton  et  Foochow. 

Les  chifres  du  tableau  ci-contre  indîqucoit  l'exportation 
totale  dn  thé  de  Cbine  pour  les  années  1882  à  1891,  d'après 
les  documents  officiels  de  la  douane. 
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Mais  ces  chifires  ne  représentent  encore  qu*ane  faible 
partie  de  la  production  da  thé  en  Ctiiney  pour  laquelle  le 
principal  débouché  se  trouve  dans  le  pays  même. 

Les  principaux  acheteurs  sont,  pour  le  thé  noir  :  la 
Russie»  la  Grande-Bretagne,  Hong-Kong,  les  États-UDis^ 
la  Russie  d'Asie  et  la  Sibérie  (voie  de  Khiata);  pour  le  thé 
vert  :  les  États-Unis  d'Amérique. 

Depuis  1886  surtout,  l'exportation  du  thé  noir  diminae 
chaque  année.  Ce  Mt  est  dû  à  la  concurrence  du  thé  de 
riD<te  anglaise  et  de  Geylan,  dont  les  produits  semblait 
gagner  de  plus  en  plus  la  faveur  du  consommateur  anglais. 

D'analyses  faites  par  un  chimiste  de  Glasgow,  il  résulte 
que  le  thé  de  Chine  contient  4,10  p.  100  de  théine,  6,01  p.  100 
de  tanin  ;  celui  de  l'Inde  contient  3,78  p.  100  de  théine  et 
9,68  p.  100  de  tanin. 

Comme  en  Chine,  il  n'y  a  ni  grandes  exploitations,  ni 
machines,  ce  sont  des  intermédiaires  qui  achètent  la  pro- 
duction des  petits  planteurs  et  en  rassemblent  de  grandes 
quantités  pour  les  revendre  aux  exportateurs  européens. 

Dès  que  sa  récolte  est  faite  et  ses  leuilles  séchées  au  soleil, 
le  paysan  les  met  dans  de  petits  sacs  de  coton  et  les  porte 
k  l^acheteur,  parfois  à  de  grandes  distances.  Ce  voyage,  par 
tous  les  temps,  est  souvent  nuisible  à  la  qualité. 

Le  thé  vert  subit  une  coloration  au  moyen  de  bleu  de 
Prusse  mêlé  à  du  gypse.  Cette  préparation  a  été  l'objet  de 
vives  critiques  de  la  part  des  acheteurs  européens.  Le 
mélange,  réduit  en  poudre,  est  jeté  sur  le  thé  pendant  la 
dernière  cuisson,  et  les  feuilles  bien  remuées,  afin  de  mieux 
répartir  la  couleur.  Les  mains  des  ouvriers  sont  toutes 
bleues  après  ce  travail.  La  proportion  de  la  couleur  ainsi 
ingurgitée  par  le  consommateur  peut  s'élever  à  1/2  p.  100 
du  poids  du  thé. 

Depuis  les  lois  sur  les  falsifications  de  denrées  alimen- 
taires en  Angleterre  {adultération  toi)  la  demande  de  thé 
vert  y  a,  pour  ainsi  dire,  disparu.  Aujourd'hui,  ce  sont  les 
Etats-Unis  qui  demandent  le  thé  vert,  lequel  est  toujours 
coloré  artîâciellement.  Le  commerce  applique  les  appel- 
lations de  thé  noir  et  de  thé  vert  d'après  Taspe^t  des  feuilles 
préparées  pour  l'exportation.  Ces  deux  espèces  de  produits 
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proTieDnent  des  mêmes  arbastes,  les  feailles  sont  récoltées 
de  la  même  manière,  mais  la  préparation  en  diffère. 

La  préparation  du  thé  noir  ne  nécessite  aucune  coloration 
chimique.  Sa  couleur  est  due  simplement  au  mode  de  mani- 
pulation. 

Outre  le  thé  en  feuilles,  on  expédie  aussi  de  Chine  du  thé 
en  briques»  en  tablettes  et  en  poussière. 

Le  meilleur  thé  en  briques  provient  de  la  poussière  de 
thé.  Il  est  fabriqué  en  grand  dans  les  usines  russes  de 
Hangkow.  La  poussière»  mise  dans  des  sacs  de  coton,  est 
soumise  à  Faction  de  la  vapeur  et  ensuite  pressée  fortement 
A  la  machine  dans  des  moules  en  bois.  La  poussière,  en  se 
tassant,  prend  la  forme  des  moules  et  ressemble  à  des  briques, 
que  l'on  enveloppe  ensuite  de  papier  blanc.  Ce  thé  repré- 
sente comme  masse  environ  le  sixième  seulement  du  thé 
ordinaire  et  est  d'un  transport  moins  coûteux.  On  l'exporte 
dans  des  paniers  en  bambou  de  60  à  75  kilogranunes  chacun. 
Le  thé  en  briques  le  plus  commun  est  employé  dans  l'Asie 
centrale  comme  moyen  d'échange.  Les  Mongols  le  font 
bouillir  avant  de  le  boire,  afin  d'en  tirer  tout  l'arôme. 

Le  thé  en  tablettes  se  fabrique  également  à  Hangkow, 
dans  de  grandes  usines  russes.  On  emploie  pour  ce  produit 
la  meilleure  qualité  de  poussièrede  thé.  Les  tablettes,  comme 
les  briques,  sont  fabriquées  à  la  machine.  Après  avoir  été 
retirées  des  moules,  elles  sont  enveloppées  de  feuilles  d'étain. 
et  de  papier,  ensuite  emballées  dans  des  caisses  doublées  de 
zinc.  Tout  ce  thé,  dont  la  fabrication  et  l'emballage  sont 
très  soignés,  est  exporté  en  Russie. 

{La  Revue  Scientifique,  d'après  une  communication 
du  consul  de  Belgique  à  Tien-Tsin.) 


Laine  d'alpaoa. 

La  laine  d'alpaca  provient  du  Pérou  et  particulièrement 
de  la  région  montagneuse  des  départements  d'Arequipa,  de 
Pnno,  de  Cuzco  et  d'Apurimac,  qui  forment  des  plateaux 
{pmas)  élevés  de  près  de  4.000  mètres  au-dessus  du  niveau 
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de  la  mer.  On  rencontre  snr  ces  plaines  de  nombreux  tron- 
peaux  de  montons,  de  lamas  et  d*alpacas,  mais  ces  dermers 
fonmissent  la  laîne  la  pins  estimée  et  d*an  prix  très  supé- 
rieur aux  antres.  Il  y  a  d*ailleur»  différentes  qualités  de 
crûs  :  les  plus  appréciées  sont  celles  de  la  province  de  la 
Union  et  dte  Cayltema,  dans  fe  département  d^Arequipa,  et 
4m  provinces  de  Chumbivileas,  de  Camas,  de  Quispicbancfti 
et  de-  G!aaid)âs>  dans  le  département  de  Gtizco. 

L'atpaca  ne  se  rencontre  que  sur  les  hants-plateaax  du 
Pérou,  il  lui  &ut  te  cEBiat  particulier  des  puna».  Ib  n'a  pu 
vivre  en  Australie  où  on  avait  cherché  à  racclhnater.  Le 
Pérou  est  (f  ailietnrs  très  jaloux  de  cet  avantage  et  9  interdit 
absolument  Texportation  d'un  alpaca  vivant. 

La  tonte  se  fait  tous  les  deux  ans,  généralement  pendant 
la  saisoti  des  pluies,  mais  par  un  phénomène  bisnore,  si 
celles-ci  sont  trop  abondantes,  lu  laine  est  moins  bdle. 
Chaque  animal  fournit  d'un  à  deux  kilogrammes  dé  laine 
dont  les  brins  ont  jusqu'à  vingt  centimètres  de  langueur. 
La  production  est  assez  constante  et  atteint  en  moyenne 
2.000  tonnes  ;  elle  s'exporte  en  balles  pressées  de  130  à  150 
livres  chacune. 

L'exportation  s^est  élevée  en  1896  à  L313.000  kilogramme», 
représentant  une  valeur  de  plus  de  12.300.000  francs.  Il  n'y 
qu'un  seul  marché  de  laines  d'alpaca  et  il  se  tient  à  Liverpool 
où  les  négociants  américains  mêmes  font  leurs  achats. 


Le  pétrole  en  GaSSfomie. 

L'exploitation  dm  pétrole  en  CaLifornie  a  pris  dans  ces 
derniers  temps  une  extension  qui  a  appelé  rattenlioii.  On 
l'extrait  sur  une  échelle  plus  ou  moins  grande  dans  les 
comtés  de  Presno,  de  Sauta-Barbara,  de  Ventura  et  dans 
des  proportions  beaucoup  plus  grandes  dans  le  comté  de 
Los  Angeles. 

D'après  les  renseignements  des  agents  consulaires  belges 
pour  1898,  la  ville  de  Los  Angeles  rompte  actuellement  plus 
de  400  puits  en  exploitation,  débitant  l.OOf)  à  6.000  barils 
par  jour.  Le  district  où  se  rencontrent  les  puits  est  divisé  en 
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lots  de  15  mètres  sur  45  et  il  n'est  pas  rare  de  voir  fnsqu'i 
C  puits  dans  un  si  petit  espace.  Le  pétrole  ne  jaillit  pas 
naturellement  :  il  faut  le  pomper  ;  le  rapprochement  de  5  à  6^ 
puits  ou  même  davantage  permet  de  n'employer  qu'une 
seule  machine  pour  actionner  jusqu'à  une  douzaine  de 
pompes,  ce  qui  réduit  les  firais  d  exploitation.  Mais  par 
contre,  les  puits  sont  plus  rite  épuisés  ;  et  souvent,  ajnrès 
un  an  ou  deux,  ils  donnent  chacun  un  débit  moindre  que 
8*il  uy  en  avait  qu'un  par  lot. 

L.es  puits  dégagent  un  gaz  que  l'on  emploie  au  chaufiVige 

de»  chaudières  et  qui  épargne  ainsi  les  ftais  de  combustible. 
Le  pétrole  est  de  différentes  qualités  ;  les  couches  infé* 

rieures  fournissent  une  huile  bien  plus  claire  et  meilleure 

que  les  couches  supérieures. 

Le  pétrole  de  Los  Angeles  a  une  densité  qui  varie  de  13o 

à  ?0^  Baume.  Il  se  vend  en  gros  à  raison  d'un  dollar  le  baril 

de  42  gaHons  ou  172  litres.  L'huile  de  Pico  Canon  qui  sort 

du  même  comté  a  une  densité  de  30^  à  40^  ;  elle  se  vend  un 

dollar  et  demi. 
Le  pétrole  est  actuellement  très  employé  en  Californie 

pour  le  chauffage  des  machines,  et  donne  sous  ce  rapport  de 

très  bons  résultats. 


NomralU   plante   textile. 

{Apocynum  renetum  L.) 

Il  y  a  quelques  années,  un  explorateur  annonçait  qu'il 
avait  découvert  en  Asie,  une  plante  produisant  des  fibres 
soyeuses  et  utilisée  par  les  habitants  de  certaines  contrées, 
notamment  par  les  Turcomans,  pour  la  confection  de  liens  et 
de  câbles,  et  par  les  Canaques  pour  la  fabrication  des  tissus. 

Cette  plante,  reconnue  pour  V Apocynum  venetiim  L., 
est  une  sorte  de  buisson  dont  les  branches  cylindriques  et 
effilées  atteignent  parfois  jusqu'à  six  pieds  de  hauteur. 

Elle  croit  dans  le  sud  de  rEiirope,  en  Sibérie,  en  Asie- 
Mineure,  dans  le  nord  de  Tlnde,  la  Mandchourie  et  le  Japon, 
mais  elle  n*a  pas  été  cultivée  d'une  manière  rationnelle  et 
n'est  utilisée,  jusqu'à  présent,  qu'à  Tétat  sauvage. 
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Les  branches  de  cette  plante  meurent  tons  les  ans  et  sont 
remplacées  au  printemps  par  de  nouvelles  pousses  sortant 
des  racines  qui  rampent  horizontalement  sous  le  sol. 

L'apocynum  se  développe  au  mieux  dans  les  ternùns  qui 
se  trouvent  inondés  pendant  une  partie  de  Tannée^  par 
exemple  dans  le  voisinage  des  fleuves  qui  débordent  à  des 
époques  régulières. 

Dans  ces  circonstances  favorables,  la  plante  a  un  dévelop- 
pement prodigieux  et,  au  bout  de  peu  de  temps,  les  branches 
forment  un  véritable  petit  bois  épais  et  vigoureux. 

Pour  obtenir  la  meilleure  qualité  de  flbres,  il  faut  récolter 
les  branches  en  plein  été,  époque  à  laquelle  la  plante,  qui 
commence  à  pousser  au  printemps,  atteint  sou  plus  grand 
développement. 

En  1891,  l'attention  du  gouvernement  russe  fut  appelée 
sur  cette  plante  et  elle  est  connue  dans  ce  pays  sous  le  nom 
d'apocynum  sibericum,  parce  que  c'est  Oii  Sibérie  qu'elle  a 
été  observée  en  premier  lieu.  Elle  pousse  en  très  grande 
abondance  sur  les  bords  de  PAmou,  du  Daria  et  de  TObi  et, 
depuis  longtemps,  ses  fibres  servent  aux  naturels  de  ce  pays 
pour  la  confection  des  cordages  et  des  filets  de  pêche.  Ces 
peuplades  estiment  d'autant  plus  cette  plante  qu'outre  sa 
solidité  remarquable,  elle  n'exige  de  leur  part  aucun  soin 
spécial  de  culture. 

En  1895,  le  gouvernement  russe  commença  à  remployer 
pour  la  fabrication  des  billets  de  banque  et,  depuis  lors,  la 
culture  rationnelle  de  cette  plante  a  été  suivie  à  Poltawa. 
Les  résultats  obtenus  sont  excellents  et,  sans  aucun  doute, 
le  temps  n'est  pas  éloigné  où  l'apocynum  venetum  jouera 
sur  le  marché  textile  un  rôle  prépondérant. 

{Agriculture  moderne^  octobre  1899.) 

Constitution  des  tourbes. 

M.  £.  Renault  a  indiqué,  ainsi  qu'il  suit,  la  constitution 
et  la  formation  des  tourbes  : 

1°  La  tourbe  noire  est  formée  de  débris  microscopiques 
de  végétaux  provenant  des  tissus  les  plus  résistants,  tels 
que  cuticules,  lièges,  spores,  grains  de  pollen,  cadres  épaissis 
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cloisonnant  les  vaisseaux»  etc.,  les  autres  tissus  ayant  en 
géDéral  disparu  sous  des  influences  diverses,  entre  autres 
l'action  microbienne; 

29  Entre  les  éléments  de  cette  sorte  de  boue  végétale»  on 
ne  remarque  pas,  comme  cela  se  voit  dans  beaucoup  de  li~ 
gnites,  de  matière  fondamentale  qui  les  pénètre  et  les  réunit* 
Composée  de  principes  ulmiques,  cette  matière  est  enlevée  à 
mesure  qu'elle  se  forme  et  produit  les  eaux  brunes  qui 
s'éoonlent  souvent  des  tourbières  ; 

30  L'état  de  division  des  débris  organiques  pourrait  être 
considéré  comme  le  résultat  d'un  travail  microbien,  re- 
marque qui  s'appliquerait  également  à  beaucoup  de  houilles 
présentant  le  même  aspect  de  division  ; 

49  Les  bois  trouvés  dans  les  tourbières  montrent,  de  haut 
en  bas,  une  altération  de  plus  en  plus  profonde;  leur  tissu 
est  souvent  parcouru  par  des  mycéliums  de  champignons 
microscopiques;  ils  contiennent  des  modifications  curieuses 
du  protoplasma;  enfin,  ils  montrent  de  nombreux  micro- 
coques, dont  quelques-uns  restent  mobiles  longtemps  après 
leur  sortie  de  la  tourbière. 

Les  degrés  aloooliques  en  France  et  en  Angleterre. 

Le  Moniteur  offlciel  du  Commerce  a  rappelé  récemment 
par  une  note  explicative  l'équivalence  des  degrés  alcooliques 
en  France  et  en  Angleterre. 

Dans  les  deux  pays,  les  méthodes  usitées  pour  apprécier 
la  force  alcoolique  des  vins  et  des  alcools  sont  les  mêmes; 
on  distille  et  Ton  détermine  la  proportion  de  l'alcool  appelé 
alcool -preuve  {proof  alcofiol)  en  Angleterre,  et  alcool 
absolu  en  France.  Cette  proportion  s'exprime,  en  France, 
par  le  système  centésimal  de  Gay-Lussac  et,  en  Angleterre, 
par  le  système  de  Sykes  :  35o  du  système  de  Sykes 
équivalent  à  20°  de  Gay-Lussac,  c'est-à-dire  que  les  degrés 
Gay-Lussac  peuvent  être  convertis  en  degrés  Sykes  en  les 
multipliant  par  7  et  en  les  divisant  par  4,  et  inversement 
que  la  conversion  des  degrés  de  la  méthode  anglaise  se  fait 
au  moyen  d'une  division  par  7  et  d'une  multiplication  par  4. 

13 
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Emploi  de  mèohea  soufrées  contré  les  papillons. 

'  L'emploi' de  racidè  sulfureux  pour  l'assainisseinent  des 
magasins  est  bien  connu  de  nos  lecteurs.  Noos  croyons 
cependant  les  intéresser  en  leur  signalant  le  procédé  suivant, 
très  simple,  qui  a  réussi  récemment  à  M.  Bernard  Saintr- 
IJbéry,  dô  Sinzos  (Hautes-Pyrénées). 

Au  commencement  d'octobre,  ses  tas  de  blé  étaient 
couverts  de  papillons.  Il  a  pris  de  la  mèche  soufrée,  qu'il  a 
coupée  en  petits  morceaux  de  trois  à  quatre  centimètres,  et 
il  a  placé  ces  petits  morceaux  sur  des  ardoises  déposées  çà 
et  là  sur  les  tas  de  blé,  puis  il  a  allumé  les  mèches.  Le  len- 
demain, les  papillons  avaient  disparu.  Plus  tard,  craignant 
qu'il  n'y  eût  des  larves,  il  fit  brûler  du  soufre  dans  une 
chaufferette  autour  de  laquelle  il  amoncela  le  blé,  de  ma- 
nière que  les  vapeurs  vinssent  circuler  dans  le  tas.  Depuis, 
il  n'y  a  plus  d'insectes. 

On  sait  que  l'acide  sulfureux  a  sur  les  farines  une  action 
nuisible  :  il  désagrège.le  gluten  et  rend  la  panification  dif- 
ficile. Le  procédé  n'est  donc  pas  lecommandable  pour  les 
magasins  contenant  des  farines  ;  mais  il  semble  qu'il  peut 
être  employé  dans  les  autres  magasins,  et  même  dans  les 
magasins  à  blé,  surtout  si  le  blé  est  conservé  en  sacs  et  si 
l'on  prend  bien  soin  de  ne  pas  exagérer  la  quantité  de  mèche 
employée  et  de  bien  aérer  les  locaux  après  l'opération. 


L'acier  au  niokel. 

M.  Yarrow  a  communiqué  récemment  à  la  Société  des 
(c  Naval  Architects  ',les  résultats  des  expériences  entré- 
prises dans  ses  établissements  en  vue  de  comparer  les  pro- 
priétés de  Tacier  doux  ordinaire  et  de  l'acier  au  nickel  pour 
la  construction  des  chaudières  multitubulaires.  Nous 
extrayons  du  Génie  civil,  qui  a  résumé  cette  communica- 
tion, les  renseignements  suivants  : 

L'acier  à  5  p.  100  de  nickel  n'a  sur  l'acier  doux  qu'une 
très  légère  supériorité,  mais  si  l'on  porte  la  proportion  du 
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nickel  à  20  ou  25  p.  100,  on  obtient  nn  métal  qui,  malgré 
son  prix  élevé  il  est  vrai,  parait  susceptible  de  remplacer 
avantageusement  Tacier  ordinaire. 

Lies  expériences  de  comparaison  faites  par  M.  Yarrpw 
ont  porté  sur  la  résistance  à  Faction  oorrosive  des  acides»  la 
résistance  au  féu  et  la  résistance  à  l'action  combinée  du  feu 
et  de  la  vapeur. 

Résistance  aux  acides.  —  Des  tubes  en  acier  ordinaire  et 
des  tubes  en  acier  au  nickel  ont  été  plongés  pendant  le 
même  temps  dans  un  bain  d'eau  acidulée,  formé  par  une 
partie  d'acide  chlorhydrique  pour  deux  parties  d'eau,  bain 
considéré  comme  ayant  une  action  corrosive  analogue  à 
celle  de  Teau  des  chaudières. 

Après  533  heures  d'immersion,  les  tubes  au  nickel  avaient 
perdu  en  moyenne,  à  peine  3,2  p.  100  de  leur  poids,  tandis 
que  les  tubes  en  acier  ordinaire  avaient  perdu  près  de^ 
53  p.  100,  soit  16  fois  et  demie  la  perte  des  premiers.  Au 
sortir  du  bain,  les  tubes  au  nickel  ne  présentaient  pas  d'at- 
taque sensible,  tandis  que  les  bouts  des  tubes  en  acier 
étaient  fortement  corrodés. 

Résistance  au  feu,  —  Un  tube  d'acier  doux  et  un  tube 
d'acier  au  nickel  furent  placés  côte  à  côte  dans  un  foyer  en 
briques.  Après  plusieurs  chauffes  successives,  au  rouge* 
sombre  et  au  rouge  vif,  les  pertes  en  poids  étaient  de 
26  p.  100  pour  l'acier  au  nickel  et  de  77  p.  100  pour  l'acier 
ordinaire. 

* 

Résistance  à  t  action  combinée  du  feu  et  delà  vapeur. 
—  Cette  expérience  a  été  la  suite  de  la  précédente  en  faisant 
arriver  par  une  des  extrémités  des  tubes,  de  la  vapeur  à 
4  kilogr. ,  et  en  laissant  cette  vapeur  s'échapper,  fortement 
surchauffée,  par  Tautre  extrémité. 

Au  bout  de  10  heures,  le  tube  d'acier  s'est  crevé  ;  il  avait 
perdu  13  p.  100  de  son  poids  ;  le  tube  au  nickel  n*avait  perdu 
que  2  p.  100.  Le  tube  crevé  a  été  remplacé  et  l'expérience 
continuée.  Au  bout  de  8  heures,  le  second  tube  d'acier 
ddiiiaire  se  crevait  à  son  tour,  après  avoir  perdu]12  p.|100 
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de  son  poids.  Le  tube  aa  nickel  ne  s'est  percé  que  trois 
heures  après,  soit  après  un  total  de  21  heures  de  chauffe. 
La  perte  de  poids  total  était  de  12  p.  100. 

L'expérience  indiquerait  donc  une  durée  2,33  fois  plus 
grande  pour  les  tubes  au  nickeL 

Dans  l'expérience  précédente,  les  tubes  étaient  chauffés 
au  rouge  vif  ;  un  second  essai  avec  chauffe  au  rouge  sombre 
a  conduit  à  des  résultats  à  peu  près  analogues.  Un  tube  en 
acier  doux  a  résisté  pendant  30  heures  et  a  perdu  20  p.  100 
en  poids  ;  un  second  tube  en  même  métal  a  résisté  42  heures 
et  a  perdu  31  p.  100  ;  un  tube  en  acier  au  nickel,  expéri- 
menté en  même  temps,  a  résisté  84  heures  et  a  perdu  en 
poids  33p.  100. 

La  malléabilité  de  Tacier  au  nickel  a  été  trouvée  à  peu 
près  comparable  à  celle  de  Tacier  doux,  même  après  plusieurs 
chauffes  et  refroidissements  successifs  ;  il  est  a  noter  seule- 
ment que  le  métal  est  un  peu  plus  dur  à  travailler. 

La  dilatation,  soUs  l'effet  de  la  chaleur,  est  plus  grande 
pour  l'acier  au  nickel,  à  peu  près  dans  la  proportion  de  4 
à  3.  Après  21  chauffes  d'une  durée  de  2  heures  au  rouge 
sombre,  des  tubes  en  acier  au  nickel,  soumis  en  même  temps 
à  l'influence  d'un  courant  de  vapeur  à  4  kilogr.  et 
refroidis  après  chaque  chauffe,  ont  subi  un  allongement 
permanent  de  4  millimètres.  Dans  les  mêmes  conditions,  des 
tubes  en  acier  doux  s'étaient  raccourcis  de  22  millimètres. 
La  longueur  des  tubes  était  d*environ  un  mètre. 

En  résumé,  l'acier  au  nickel  présente  une  supériorité 
incontestable  sur  l'acier  doux  ordinaire,  au  point  de  vue  de 
la  résistance  aux  acides,  au  feu  et  à  la  vapeur.  Cette  supé- 
riorité parait  de  nature  à  compenser  le  prix  plus  élevé  du 
métal,  surtout  si  Ton  tient  compte  du  prix  de  la  main- 
d'œuvre  pour  le  changement  des  tubes  et  des  inconvénients 
résultant  de  rindisponibilité  des  chaudières  pendant  les 
réparations. 


CONGRÈS  INTERNATIONAL 


DE 


L'ÉDUCATION    PHYSIQUE 


Un  Congrès  international  de  (Education  physique  se 
tiendra  à  Paris  pendant  l'Exposition  Universelle  de  1900. 
Il  s'ouvrira  le  jeudi  30  août  et  sera  clos  le  jeudi  soir 
6  septembre. 

Son  but  est  d'étendre  et  de  préciser  la  notion  d'éducation 
physique  en  la  rattachant  aux  conditions  scientifiques  du 
perfectionnement  humain  :  physique,  intellectuel  et  moral. 
Un  certain  nombre  de  questions  seront  traitées,  à  cet  effet, 
dans  chacune  des  cinq  sections  :  philosophie,  sciences  bio- 
logiques appliquées,  technique,  pédagogie,  propagande.  Le 
programme  détaillé  sera  envoyé  sur  demande  adressée  au 
secrétaire  général. 

Le  montant  de  la  cotisation  est  fixé  à  10  francs. 

La  constitution  du  bureau  est  la  suivante  : 

Président  :  M.  Léon  Bourgeois,  député  de  la  Marne,  an- 
cien président  du  Conseil  ; 

Vice-présidents  :  MM.  le  général  Bonnal  ;  docteur  Bou- 
chard, membre  de  Tlustltut  ;  BuissoNy  professeur  à  la  Fa- 
culté des  Lettres  de  Paris  ;  baron  Pierre  de  Coubertin, 
président  du  Comité  international  des  Jeux  Olympiques  ; 

Secrétaire  général  :  M.  George  Demeny,  professeur  du 
Cours  supérieur  d'éducation  physique  de  la  ville  de  Paris  ; 

Secrétaires:  MM.  Crinok,  professeur  au  Collège  Sainte- 
Barbe  et  aux  écoles  primaires  ;  Lhermite,  professeur,  ré- 
dacteur en  chef  du  Stand  ; 

Secrétaires-a<]Uoints  :  Mlle  Billoud  ;  M.  Bocquilion, 
professeur  ; 

Trésorier  :  M.  Passbrieu-Asthon,  commissaire  aux  fêtes 
de  1900. 
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BIBLIOGRAPHIE.  199 

Journal  des  Sciences  militaires,  décembre  1899.  —  Trois 
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Lies  blessures  par  le  harnachement. 

Février  1900.  —  Le  budget  de  la  guerre  et  les  lois 
allemandes  devant  leReischtag  de  1871  à  1899,  par  M.  le 
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de  Lorient,  ad  moyen  de  l'aldéhyde  formique  (procédés 
de  l'autoclave  formogèneTrillat  et  du  dissociateur  Guasco) 
et  de  Tanhydride  sulfureux,  par  MM.  les  Docteurs 
Du  Bois,  Saint-Sevrin  et  Pelissiers. 

Archives  de  Médecine  et  de  Pharmacie  militaires.  —  Un 
hospice  mixte  avant  la  Révolution  :  L'Hôtel-Dieu  de 
Châteaudun,  par  M.  Lamonreux,  médecin  aide-major  de 
V'  classe. 
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La  loi  du  15  juiUet  1889.  —  La  loi  du  15  juillet  1889  sur 
le  recrutement  de  Tannée  fait  actuellement  Tobjet  de 
bien  des  controverses.  Aussi  n*est-il  pas  sans  intérêt  de 
signaler  aux  législateurs,  à  tous  les  militaires  et  à  toutes 
les  personnes  qui  s'occupent  des  choses  de  l'armée,  une 
étude  que  vient  de  publier  M.  le  Sous -Intendant  Berger. 

Cette  étude,  dit  l'auteur,  a  pour  objet  d'examiner  les 
avantages  et  les  inconvénients  que  semble  faire  ressortir 
le  projet  mis  en  avant  depuis  quelque  temps  déjà,  repris 
à  nouveau  et  avec  plus  d'insistance  dans  ces  derniers 
mois,  de  réduire  à  deux  années  la  durée  du  temps  à 
passer  dans  l'armée  active,  fixée  à  trois  ans  par  l'ar- 
ticle 37  de  la  loi  du  15  juiUet  1889,  de  rendre  ces  deux 
années  obligatoires  pour  tous  les  hommes  reconnus  bons 
pour  le  service  actif,  et,  comme  conséquence,  de  sup- 
primer les  dispenses  prévues  par  les  articles  21,  22  et 
23  de  cette  même  loi. 

Le  travail  de  M.  le  Sous-Intendant  Berger  est  très  complet 
Il  se  recommande  par  une  précision  rare  dans  les  études 
du  genre.  Les  conclusions  qu'il  tire  méritent  de  fixer 
l'attention,  car  elles  sont  l'objet  d'observations  longues 
et  minutieuses. 

Brochure  in-8o,  1  fr.  50  (Lavauzelle,  éditeur). 
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TABLEAU  D'HONNEUR 

Fonctionnaires  de   rAdministratipn  militaire 

TUÉS    A    BLE88Ê8 

De  i805  à  iSiS,  pendant  les  Guerres  du  Premier  Empire» 


M.  Martinien,  archiviste  au  Ministère  de  la  Guerre, 
a  publié  récemment  les  tableaux,  par  corps  et  par 
batailles»  des  officiers  tués  et  blessés  pendant  les 
guerres  de  TEmpire,  de  i8o5  à  i8i5. 

Nous  en  extrayons  celui  qui  a  trait  à  TAdministra- 
lion  de  TArmée  :  inspecteurs  aux  revues,  commis- 
saires   ordonnateurs,   commissaires  des  guerres. 


Inspecteurs  aux  Revues. 

LAMER,  disparu  le  a8  novembre  i8ia  aux  ponts  de 

la  Bérésina. 
KRYNIEWIGZ  (Polonais), blesséle  aS  novembre  181*2 

aux  ponts  de  la  Bérésina. 

Sous-Inspecteurs  aux  Revues. 

DUCHAUME,  blessé  le  4  juillet  1806  au  combat  de 

Sainte-Euphémie  (Calabre). 
MARCHAND,  blessé  le  4  juillet  1806  au  combat  de 

Sainte-Eupbémie  (Calabre)  • 
GOUTELLE,  blessé  le  a8  mars  1809  à  la  bataille  de 

Medellin. 

Man-Anll.  i 


202  REVUE  DU  SERVICE  DE  L'INTENDANCE. 

MAGIN,  iné  le  5  «eptembre  161a  à  ht  redoute  de 

Boroditio» 
BELFORT,  blessé  et  disparu  le  a4  octobre  i8ia  à  la 

bataille  de  Malqjaroslaweti . 
FROMENTIN  DE  SAINT-CHARLES,  blessé  le  17 

novembre  i8ift  devafit  Krafluoé. 
FANTUZZI  (Italien),  blessé  et  disparuXe ^% no^ewUbTe 

1812  aux  ponld  de  la  Bérésina. 
MASSABEAU,  disparu  le   12  décembre   1812  à  la 

montée  de  Kowno . 
LEHARIVEL,  blessé  le  18  octobre  i8i3  à  la  bataille 

de  Leipsig,  m^tttxk  novembre. 

A(!yoints  anx  Inspecteurs  aux  Itevues.  ' 

BRAND,  tué  ea  inovembre  x8ïa  prè6  de  Sim>lM!9k. 
BENKE  (WMtp4iaIien),  blessé  le  228  w^veechve  iSia 
aux  pont»  de  la  Béréftina. 

Commissaires  Ordonnateurs. 

JOUBERT,  blessé  le  ^  octobne  r8i!i  à  la  bataille  de 

Malojaroslawetz,  mort  en  décembre, 
DUPRAT,  Hessé  le  ii  décembre  181 2  sur  la  rcmle  de 

Kowno . 
TROUSSET,  Uessè  le  t4  décembre  1812  en  avant  dn 

Niémen . 

Conntiissaires  ttss  'Guerres. 

THIBAUT,  tué  le  21  octobre  1800  à|la  bataille  de 

Trafalgar. 
MICHAUD,  iué  !e  r«'  septembre  1806  par  de«  brigands 

en  Calabre . 
GIAMBELL!  (îtaîîen),  massacré  le    î3  mart   i8ri8 

à  Antivari  (Albanie). 

f 


BONNARD,  tué  en  août  i8io  entre  Vittorîa  et  Tolosa. 
GUITTO!T,  dtèsselid  i^^  juin  iBta  près  de  Be^Alcazar, 

mopùlc  ^4vmp 
BABOUILLER,   blessé   le   7   septembre;  ï3ïft,  à  la 

bataille  «Ui  lai  Mosfcawa . 
GUITIER,  tué  le  3  aw^n^ferq    i^ia  hu.  q^fljjlïftî.,  4^ 

Wiaaina^ 
DE  CABANEL  DB  SEJRMST,  &ie?4^  Ip.  i^Q  mvewj>?e 

iBiâi  k  là  bMatUe^  ^  KmwiPQ . 
PRADEL,  blessé  et  disparu  le  aS  no.vi^R^bi>e.  i,8j,%4nx 

ponts  de  la  Bévéeina^ 
DÉRIARD,  blessé  et  disparu  le  28  i^.^^c;ig[tt]^  j&\^ 

aux  ponis  de  la  Bâ[^mi^, 
DUPLAA,  blessé  le  28  novembre  ^1%.  4m^  pP9tg  4^ 

laBérérina. 
MICHELET,  disparu  le  a8  nov^o^biPie  j|Sii^^u^  f^^^ 

de  la  Bérésina . 
NEURATH,  disparu  le  28  novembre  1812  aaïc  |)iOftts 

de  la  Beresma. 
SAUCLIERES,  blessé  le  28  novembrfi  ;8i9  P^VX  fif)«t8 

de  laBérésina. 
COFFIN,  disparu  le  28  novembre  fj^f^  auii:  pPR)');  de 

la  Béréaina. 
DUSSARGUES,  disparu  le  28  novembre  ^gjj  ^x 

ponii  de  ia  Béréaîna . 
JOURDEUIL,  blessé  le  11  décembre  iS^^î?  .4  WM^a. 
MON  Y,  Mcasé  le  11  <déeei9li^i^  1S1.2  ii  Wîî^a. 
ROLLAND,  blessé  le  11  décembre  18,1;)  |l  Wil^f^- 
ftOBINlEAlL  Meraf  le  11  démnit^e  1.819  i^  yfUm- 
PICHOT^  dz^orale  j  i  {dÀ^^wihr/e  j;8x9  ^  Wjjl^. 
BAil&QER^  .2^fe9M?  te  3o  déoenAbre  ^8^9  ^im*  Ifi  ^o\jl\^ 

de  Kœnigsbei^,  mor/le  i«' janvier  i8i3. 
IflHAY,  'fri6«0é  le  3o  octobre  j8i3  h  la  Jk^tMti^ 

de*Hanau. 
<iAHfiii9ii,  Umsaé  dte  ii6  ijuin    i^3  0  rla  MV*|U^ 

de  iJîgny. 
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Adjoints  aux  Commissaires  des  Guerres, 

TOUQUET,  blessé  le  i*"^  février  1807  par  des  Cosaques 

en  Pologne . 
YIEUVILBE,  blessé  le  25  juin  1808  par  des  brigands 

espagnols  sur  la  route  de  Valence. 
VOSGIEN,  assassiné  en  juillet  1808  par  des  contre- 

bandiers  espagnols  sur  la  route  de  Madrid  (i). 
DUFRESNE,  blessé  en  septembre  1808  à  Yillareale 

(Espagne),  mort. 
LÂLOBE,  assassiné  le  3o  janvier  1809  en  se  rendant 

à  Villalpando. 
DELAVIGNE,   assassiné  le  17   février   1809  sur  la 

route  de  Thuy  à  Oreuse . 
RÉOL,  blessé  le  na  mars  1809  sur  la  route  de  Pan- 

corbo,  mort  le  6  avril. 
AVI,  blessé  le  a  juin  1809  près  de  Tudela,  mort  le 

8  juin. 
LEBAILLIF,   assassiné  le  ao  septembre  1809  entre 

Toro  et  Zamora . 
VOIDET,   blessé  le  17  novembre  1809  par  des  bri- 
gands en  Espagne. 
HUMBERT,  tué  le  3  novembre  181Q  au  combat  de 

Wiasma. 
LACENNE,  blessé  le  18  novembre  181  a  à  la  bataille 

de  Krasnoé  • 
GUIIjLOLOHAN,  tué  le  a8  novembre  i8ia  aux  ponts 

de  la  Bérésina. 
ALLIE,  blessé  et  disparu  le  a8  novembre  i8ia  aux 

ponts  de  la  Bérésina,  mort  le  aa  février  i8i3. 
BAYLE,  disparu  le  a8  novembre  i8ia  aux  ponts  de 

la  Bérésina. 

(i)  On  lit  dans  les  Mémoires  sur  la  Guerre  d'Espagne^  par 
Gastil-Blaze  (T.  II,  p.  90.  —  Paris,  Ladvocat,  1828)  : 

c  Le  commissaire  des  gaerres  Vosgien  et  mon  camarade  Par- 
mentier  (pharmacien  aide-major,  neveu  du  pharmacien-inspecteur) 
forent  sciés  entre  deux  planches  ». 

N.D.L.R. 
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TOBIENSEN,  disparu  le  28  novembre  181a  aux  ponts 

de  la  Bérésina. 
GAGNON,  disparu  le  a8  novembre  1812  aux  ponts 

de  la  Bérésina. 
JAUBERT,  disparu  le  a8  novembre  i8ia  aux  ponts 

de  la  Bérésina. 
LEGRAY,  disparu  le  a8  novembre  i8ia  aux  ponts  de 

la  Bérésina. 
LEGOUTRE,  disparu  le  aS  novembre  i8ia  aux  ponts 

de  la  Bérésina . 
CH ASTELIER,  blessé  le  «28  novembre  181  a  aux  ponts 

de  la  Bérésina. 
BARNIER,  blessé  le  10  décembre  i8ia  aux  portes  de 

Wilna. 
DE  BEAUJEU,  disparu  le  11  décembre  i8ia  sur  la 

route  de  Wilna  à  Kowno. 
LËWAL,  disparu  le  is  décembre  i8ia  à  la  montée  de 

Kowno. 
BAUDECOURT  fils,  blessé  le  i3  décembre  i8ia  à 

Kowno,  mort. 
SIMONNET,  blessé  le  i5  décembre  i8ia  au  pont  de 

bateaux  sur  le  Niémen. 
BÉLIZAL,  blessé  le  37  mars  i8i3  à  la  défense  de 

Dantzig. 
ROGER,  blessé\eiii]\ûxi  i8i3  à  la  bataille  de  Vittoria. 
GHERSIN,    blessé  le  26  août   i8i3  à  la  bataille  de 

Dresde. 
GHERSIN,   blessé  le   19  octobre   i8i3  au  pont  de 

Leipzig. 
DE  NARP,  blessé  le  ai  octobre  i8i3  sur  la  route  de 

Hanau. 
SARON,  blessé  le  27  février  1814  au  combat  de  Bar- 

sur-Aube. 


LES  mwm  m  iouun  \  mm 

Par  H.  LINDET,  Doetear  ès-seienoes  fl^iHiiiw, 

Professeur  de  Technologie  agricole  à  l'Institut  national  agronomique. 


(1) 


%iajid  on  ecmsidàra  que  fart  de  ixuradFe  a  été  la 
première  des  industries  humaines  el^/m  lesafvpareils 
de  tareyage  eat  été,  paodant  plii$4e  treote  &ièe)es^  dans 
les  régions  les  plus  diverses,  employés:»»  jservioe  de 
raiimeQtatâOA,  on  «si  portéà  croire  •q^iie  dcoosibœiix 
traités  ont  dû  être  écrits  sur  le  moulin,  sur  ses  ori- 
gines «t  8011  JbicAoére  :  il  n'en  est  malQieuineasemejit 
rien.  La  construction  et  le  fonetioanBinent  du  moulin 
semUakirt  eboees  si  âinifdes  que  peu  d'ébdBrvnteuTs 
ont  eu  le  soin  de  nous  décrire  les  meules  eo  nreage  de 
leu^  tetaps,  «et  c'est  plutôt  eR  étadiaot  ks  mjomimtBts 
qui  nous  sont  restés  qu'en  consultant  les  nodens 
textes  que  VwEk  paul  Bvmr  uae  idée  de  cette  grande  et 
vieille  industrie. 

Aîmié  Cirtxd,  proteasenr  de  ehifoie  au  Confiera- 
toire  des  Arts  et  Métiers,  membre  de  Tlnstitat*  s^était 
attaché  à  t'étvde  de  cette  qtiestioa.  Il  avait  su  réunir 
des  doicuments  nombreux  que  je  me  suis  lait  un 
devoir,  après  sa  mort,  de  compléter  et  de  puMier*  Ce 
savant,  pas  plus  qw  Tautettr  du  préeent  màatmê, 
n'était  archéologue;  mais,  mêlé  par  ses  travaux,  par 


(1)  Cçtte  tr45  inléressaiite  élude  a  déjà  été  publiée  par  la  Revue 
d'Archéologie,  éifi^éêosif  MM.À.  llBrtrsftd«tG.  Fenot,  memliMB  de 

rinstitat  et  éditée  par  M.  E.  Leroux,  28,  rue  BonaparJ^,  NiPUft  expri- 
mons DOS  très  vifs  remercîments  à  Tauleur,  M.  Lindet,  professeur  à 
l'Institut  national  agronomique,  ainsi  qu'à  M.  E.  Leroux,  qui  ont 
bien  voulu  nons  autoriser  à  la  reproduire  et  qui  ont  mis  graciease- 
ment  à  notre  disposition  les  plancbes  des  curieux  dessins  qui  l'accom- 
pagnent. N,  D,  L.  R, 
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«on  enseignBmeAt  et  ses  f ODCtions  a»  monde  ée  la 
meunerie,  it  eoimaissaU  mieux  que  per soaiie  la  tectt- 
Qiqiae  du  movlia  et  et  oyait  pouvoir  apporter  le  fruit 
<le  soB  expériettce  et  de  ses  études  au  A^Yetopperaent 
d'une  question  qui  est  du  domaine  de  TafdMoliogie. 

Diverses  éludes  d'ensembte  sur  tes  moulins  anciens 
^t  été  faite»  ^osqnici  par  des  archéologues  de  grand 
BBérite,  Moagez  (1),  Hugo  Biûmner  (^,  Hume  (3),  etc. 
Mais  tl  semble  cfue  ces  savants  ne  se  soient  pas  suffi- 
samment préoccupés  des  transformations  successives 
qve  le  moulin  a  suMes  dans  son  modedeconstrection 
et  dans  ses  organes,  en  traversant  les  dSaainês  de  siècles 
qui  nous  séparent  de  Tépoque  de  son  inventJeo,  qu'ils 
n'aient  pas  reoberehé  la  raison  d'hêtre  de  ee^  trans- 
formations et  les  progrès  qis^elies  ont  permis  de  réa- 
liser, tant  dans  KécofionMe  du  travail  que  dans  la 
perlectioft  des  prodvits  obtenus  (4). 

La  nEmvi  a  dciusjDfi, 

U  Mi  inpoasJJMlet  aufjewd'hui  d'établir  un.  Iten  entre 
les  peuples  dont  oa  a,  par  la  déce^avevtl^  dea  objets 
indispensables  à  la  vie  et  à  la  défense  personnelle, 

(4)  Mooaex»  3éimêirÉS  êû  l^JbtMihtâ,  1818,  p.  441. 

(2)  BLasuier»  Tedmologii  und  Terminologie,  dm'  Geweràc  und 
Kûnsiê  bêi  Qriechen  undKœmern, 

(3)  Atf^kœohfia  eùmàrmsù,  »  aéne«  t.  Il,  p.  8Sl 

(4)  Ce  mémoire  était  déjà  imprimé  qmui  j'ai  ^prisy  pav  H.  Sa- 
lomon  Reinach,  qae  deux  savants  anglais,  MM.  Bennctt  et  Elton, 
UDaieai  defair»  paraître  à  LoAdieaun  uvve  sur  la  quastioa  (Bistory 
of  com'fnitiinf}.  Ce  Uvre  contieol  des  documents  oombmux  et  iolé- 
ressants.  Plnstears  de  ces  documents  se  trouvent  répétés  dans  mon 
mémoire^  vais,  déaim^  cousante r  à  cekii-ei  sa  personnalilé^  je  n'ai 

gaa  youltt  «fiuter  ceux  qui  m'aTaieot  échappé  •  J'ai  pa  ceustater,,  en 
aant  ce  livre,  que  tas  fkits  qne  j'avance  ne  sont  pas  en  contradiction 
avec  OMIS  araiicéi  par  MM.  aeniflfcl  et  £lto»«  Je*  croisi avoir  traité  la 
Qoestion  d'une  façon  plua  technique  et  moins  descriptive  ;  e4  j'ai  eu 
fi  satisfaction  de  voir  que  nombre  de  documents  cités  par  moi  sont 
eaenre  inédiu. 
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reconstitué  Thistoire  ;  la  civilisation  égyptienne  et  la 
civilisation  chaldéenue  semblent,  à  peu  près  à  la 
même  époque,  s'être  développées  côte  à  côte,  ayant 
quelquefois  des  points  de  contact  sans  que  Tune  ait 
été  influencée  par  l'autre. 

Celles-ci  ont-elles  précédé  les  civilisations  très  rudi- 
mentaires  des  populations  qui  occupaient  le  centre  de 
l'Europe,  qui  habitaient  les  cavernes,  les  palaflttes 
ou  villages  lacustres  ?  Ce  sont  là  des  questions  qui 
sont  loin  d'être  résolues. 

Aussi  vaut-il  mieux,  quand  on  rencontre  dans  des 
pays  très  éloignés  les  uns  des  autres,  dans  les  débris 
des  civilisations  disparues,  les  mêmes  objets,  ne  pas 
rechercher  quel  est  des  deux  peuples  celui  qui  a  imité 
l'autre,  et  convient-il  de  supposer  que  les  mêmes 
besoins  ont  fait  naître  les  mêmes  outils. 

C'est  une  conclusion  de  ce  genre  que  nous  adopte- 
rons dans  l'étude  de  ce  qui  semble  être  aujourd'hui  la 
première  meule,  c'est-à-dire  la  pierre  à  écraser,  que 
nous  rencontrons  au  début  de  la  civilisation  dans  le 
centre  de  l'Europe,  en  Egypte,  en  Chaldée,  etc.,  et 
aujourd'hui  encore  chez  certains  peuples  modernes  de 
l'Afrique  et  de  l'Amérique  tropicale. 

On  ne  saurait  affirmer  qu'à  l'époque  paléolithique, 
et  même  à  la  dernière  période  de  cette  époque  (âge  du 
renne),  les  hommes  du  centre  de  l'Europe  aient 
connu  l'agriculture  et  le  blé,  et  aient  été  dans  l'obli- 
gation de  broyer  leurs  grains. 

On  a  trouvé  dans  les  grottes  de  la  Madeleine  et  des 
Eyzies  (Dordogne)  des  pierres  ovales,  ayant  l'aspect 
de  cailloux  roulés,  présentant  en  leur  centre  une 
cavité  dont  la  dimension  maxima  est  de  O'^O?  à  O'^Oi 
et  ne  dépasse  pas  quelquefois  0°^03  à  0°^04.  Ces 
pierres  étaient  des  mortiers  ;  on  rencontre  quelque- 
fois, à  côté  de  ces  mortiers»  des  pierres  ayant  la  même 
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forme  et  la  même  dimension  que  leur  partie  creuse 
et  qui  étaient  des  molettes  ou  des  percuteurs.  Les 
faibles  dimensions  de  la  cavité  ne  permettent  pas  de 
supposer  qu'elles  aient  été  destinées  au  broyage  du 
grain  ;  en  tout  cas,  elles  n'y  étaient  pas  exclusive- 
ment réservées  ;  les  archéologues  admettent  qu'elles 
servaient  à  broyer  des  couleurs,  des  herbes  médica- 
menteuses, des  racines  propres  à  Talimentation. 

A  partir  de  l'époque  néolithique,  le  doute  n'est  plus 
permis  sur  l'usage  de  la  meule.  On  rencontre  encore, 
dans  les  stations  de  cette  époque,  des  mortiers  munis 
de  leurs  percuteurs,  mais  on  rencontre  également  des 


Fig.  1.  —  Pierres  à  écraser  de  Chassemy,  de  Tercis  et  de  Seyresse. 
Epoque  néolithique  (Musée  de  Saint-Germain). 

pierres  plates,  légèrement  creusées  au  centre  par  le 
frottement  même  d'une  autre  pierre  qui  servait  à 
l'écrasement  des  grains.  Ces  grains,  on  lésa  retrouvés 
à  côté  de  ces  meules  primitives,  dans  les  stations 
lacustres  de  Hofwyl  (lac  de  Mooseedorf)  (1),  de  Meilen 
(lac  de  Zurich)  (2),  de  Wangen  (lac  de  Constance)  (3), 
et  l'on  ne  saurait  douter,  par  conséquent,  de  l'emploi 
de  la  pierre  plate  à  la  mouture.  Des  pierres  à  écraser 
de  cette  époque  ont  été  recueillies  par  la  science  ar- 
chéologique; ce  sont  celles  de  Chessemy  (Aisne)  (4), 
de  Tercis  et  de  Seyresse  (Landes)  (5)  (fig.  1),  deRo- 
benhausen  (lac  de  Pfekkikon,  canton  de  Zurich)  (6), 

Î4)  Musée  de  Saint^ermain,  siallf»  no  i. 
t)  Lobbock,  L'homtne  préhistorique,  1. 1.  p.  184. 
3)  Miuée  de  Saint-Germain,  salle  n^  4. 


(4)  Musée  de  Saint-Germain,  salle  no  4 

(5)  Musée  de  Saint  Germain,  salle  no  4. 

(6)  Musée  de  Sai ut-Germain,  salle  n*  4. 


m  WYUJ5L  m  SBBNIQE  tS  ic^ifntœfMlIN;^. 

(Hesae  RhéBWie)  (2),  (Je  Vestwr  Gœttwidi  (SmWft)  (ai>; 
(m  «a  possède  ^l^ment  ^  Ital^te  ^4>. 

Pwmi  \fis  vestiges  d^  V^  da  branae^^  \e$^  laâmes 
ftijEirves,  plates  ser  reiTOw^oA  dans*  la  eîAé  de  Mw^^ 
(Up.  de  Cfeoève)  (5X  d^oa  ]ie&  staiiioos  é^  GFésiM  «(^ 
du  Saiit  (la^  du  Baurgftt>  (fii),  djBi^ns  la  st^iipn  de  VAjr- 
gar  (sud  de  r6spagi>(^)  (7),  dai^  lai  ^tattiou^  laciit^toe 


-^:^ 


Fig.  2.  —  Pieri'e  4  écraser  de  Grésin^-Saint-lsnocant  (Age  du  bronze). 


de  Mondsee  (Autriche)  (8),  en  Bavière  (9),  en  Bel- 
gique (Ardeane)(10),  etc.  Souvent  te  pîerte  est  ovale  ; 
quelquefois  elle  est  comme  enseliée  ou  bien  affecte  la 
lorine  d'une  £iuge  véritable.  (Xtk  Gonoalt  plusieurs 
pièces»  de  ee  ge»re;  citons  l'auge  de  Ty-Ma^vvT  e*  orile 
dft Pw y  Bo«e>  trowvées  par  Ste^ley dt^u  VitetfHo- 
l^heaid»  en  Eeoase  (U),  et  eelle  de  k  stotioads  Grér 
sine  Saiat-Inneeeftt  (lac  du  Bwfget  (13)  (Qg.  ^. 


{i)  Garrigov»  ^nn.  (hssctm^^s  natwieiUs,  i9ffT.  2k>(d.,U  VIII.  p.90t 
(^X  ^usée  de  Mayeace.  JS^tme  archéol,,  i86l9«,  p.  335,  pk  X. 
(3)  Oscar  Montehus,  Les  temps  préhistoriques  de  ta  3uè4c,  p.  30. 
(4X  Mosét  are|iâoto^ii|«o  ib:  RMia. 
^)  Mu^ée  dQ  UkUsanniB.. 


(6)  Minée  d»  Gbambéry. 
(7),  S» 


(Bruxelles). 
(8^1  Miisée  de  Sahbonrg. 

(9)  Musée  de  Nuremberg  (Gennanûieh86.MiiMiuii). 

(10)  Jottrand»  BuJU.  de  la.  SqcmM  d^aitjth3f990^i^  émBr^af^Sy 
1894-95  et  Musée  dé  Bruxolles. 

(H)  Evans,   Ancient  ston$  i^ipieinmtfi  af  GireeU  Britmn,  2f  4d., 
1897,  p.  251,  252,  fîg.  170^171. 
(12)  Musée  de  Chambéry. 


UBS  OUSHIBS.  DU  WMSUli  A>  CMAm»,  M 

DiflÉreiits  iffehéoLdgVBS  ont  leiUMmtvé  eiL  Btoefei^^, 
M.  Foaloa  à.  fUe  de  BasA,  fris  GuévandB»  M.  GaUns 
àLokmijBé^  pcés  Plueonuet,  M-  Luàis  il  âwiniesey, 
Ml  ëfr  GlKmaieiie'ib  Krâbeks,  tt.  dû  KénabiijBtedi<  ài  Ke^ 
LescsB,  pràs  Caraac^  dans  des;  âi)li»eii6  tumufatres.  de 
l'époque  celticpie,  des.  pierrea  cveubsées*  au  oeatre*  êb 
iF6OtèO<B80deikajige'(l).  H  est  passsbfe*,  ooHiaae  Ta 
ptélendi&  M.  de  Ctoeuadeuc  (2),  q«iie  oes  rédfîeoibs 
aient  été  dtes*  ânslFunaenls^  à  destiinatiMMii  rel%ieuBe, 
ayant  serxi  à  la  e^i^^nuKiiie  des  funévaiUes  ;  GQais  tl 
efift  phn  probabfee  qi/ils:  sevvaiieiKt  ft  ôQraser  du  greiiii 
et  étaient,  à  la  mort  du  chef,  enfermés,  intacts  ou 
brisés,  dans  son  tombeau. 

Le  même  procédé  de:  mouture  ^  été  suivi  par  les 
premiers  Egyptiene,  bien  que  leur  civilisation  fût,  à 
l'époque  où  ils  broyaieat  leur  grain,  incomparable- 
ment plus  a^aficée  que  celle  des  bommes  de  l'Europe 
centrale. 

Parmi  les  slatueltfis  que  les  riches  Egyptiens  fai- 
saient enfermer  dans  leurs  tombeaux  et  qui  repré- 
sentaient les  seri^iteofS;  du  déinBt^  continuant  teucs 
bras  cffîces  après  kuMt,.  s»  trovveot  dea  siatu^Uâ$ 
de  femmes  occupées  à  moudre  le  gfaio:  auï^  uw 
pierre  plate^ 

Noos  pMaédoDs  an  Uusée  du  LoinYf  e  deuxstiDtiiiettos 
ea  catcure  reiDootant  à  la  V**  ou  k  la  Vl"^  dynastie 
\3Q0&aw  environ  av.  J.-C).  Elles,  représeutedt  deuac 
femaies  accroupies  r  Tiuie  d'eUes  est  placée  en  ia«e 
d'une  pierre ptate  muDie  de  sa  molette;  l'autre sen^- 
ble  pliit6t  pétrir  ou  môme  kfwwr  de  petits  paîoa. 
Peat-ëtre,  en  efiet>  ces  pierres  plalest  senraient^Ues 


(1)  ly  FoaloD,  Bemie  de  la  Soc.  archéologique  de  Nw^tm^  i^, 
p.  i07,  pi.  I. 
(î)  ClMMda«%  «M.,  p.  S»3L 
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tout  i  la  fois  à  broyer  le  graio,  à  pétrir  le  paia,  et 
même  k  pétrir  la  pftte  céramique  (1)  (fig.  3). 

Le  Musée  du  Louvre  possède  en  outre  une  figurine 
en  serpentine,  petit  monument  votif,  qui  représente 
un  prince  nommé  Thoutmès,  le  corps  allongé  par 
terre,  occupé  soit  à  broyer,  soit  à  pétrir  (2). 

Les  statuettes  que  l'on  conserve  au  Musée  de  Gizeb 
(Egypte)  sont  encore  plus  caractérisées.  Les  objets 
que  les  femmes  font  glisser  sur  la  table  à  écraser  ne 
sont  autre  chose  que  des  pierres  et  ne  peuvent  être 
pris  pour  des  p&tons  de  farine.  D'ailleurs,  on  retrouve 


Fig.  8.  —  Stiluettes  égyptiennes  (Musée  du  Louvre). 

en  Egypte  —  et  même  on  retrouvait,  il  y  a  dix  ans, 
aux  portes  du  Caire  —  des  femmes  qui  broyaient  leur 
grain  de  cette  façon. 

Les  documents  relatifs  à  la  mouture  sont  des  plus 
rares  dans  l'histoire  de  la  civilisation  chaldéenne  et 
assyrienne.  MM.  Botta  et  Flandin  (3)  ont  découvert, 
dans  le  palais  de  Kborsabad,  un  bas-relief  qui  repré- 
sente un  camp  retranché  ;  dans  une  de  ses  parties, 
on  assiste  à  une  cérémonie  religieuse  où  deux 
bommes  figurent  debout  devant  une  gerbe  de  blé; 
dans  l'autre  partie,  on  voit  deux  personnes,  peut-être- 


(2)  Mutée  ëgypUea,  Salle  historiqne.    Vitrine  N. 

(3)  BotU  et  Flandin,  Les  monttmentt  de  JVJnJiv,  p.  163,  pi.  146. 
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deux  femmes.qui  soat  occupées  aux  soins  du  môDage  ; 
l'une  d'elles  semble  écraser  quelque  produit  sur  une 
pierre  plate,  semblable  aux  tripodet  dont  il  sera  parlé 
plus  loin  ;  l'autre  semble  étaler  une  pâle  sur  une  table 
qui  est  à  la  hauteur  de  sa  ceinture  (ûg.  4). 


Flg-  4-  —  Ba»-rellef  du  palais  de  Khursabad. 

Les  Grecs  ont  connu  également  le  procédé  de  mou- 
ture à  la  pierre  plate.  Au  Musée  du  Louvre  se  trouve, 
parmi  les  statuettes  découvertes  en  Grèce  (style  co- 
rinthien), un  groupe  de  quatre  personnages,  hommes 
ou  femmes,  occupés  à  manœuvrer  un  objet  qui  peut 
être  évidemment  un  fragment  de  pâte  à  pain  ou  de 
pâte  céramique,  mais  qui  peut  être  également  une 
pierre  destinée  à  écraser  le  grain.  Un  joueur  de  flûte, 
placé  à  cOté  d'eux,  les  distrait  et  les  entraîne  &  leur 
dur  labeur  (1).  Le  Musée  possède  également  une  sta- 
tuette thébaine  (v*  siècle),  qui  représente  une  femme 
assise  sur  ses  talons  et  dans  la  même  posture  que  les 
pétrisseuses  égyptiennes  (2). 

Homère,  qui  nous  fait  assister,  dans  plusieurs 
passages  de  ses  poèmes,  à  l'opération  domestique  de 
la  mouture,  qui  nous  montre  les  femmes  préposées 


(1)  PolUer,  Jtovw«areAA>f.,  1890.  p.  It,  Rg.  8.  Musée  da  Louvre, 
Dèpvtrauat  Grec,  Salle  L,  Vitrine  F. 
(S)  HoiAe  da  Loavre,  DépArtenuat  Qrec,  Salle  L,  Vitriae  P. 


papas  dès  ^«tieiidants  <1>)  ^m  |tf)iïr  Ifei  fiowiilare 
Ikioissmuetfrfi  (â),  ne  nmis  (floâttie  pafs  4Ae  ^détails 
ht  (forme  unétn^  'des  meiili^  emplcryées. 

Mais  Schtiectfannu  dëcoiTvert,  tttBt  ^  Mycdnes, 
Argolide,  qu'à  Hissarlik,  qui  représente  la  citadelle 
de  l'ancienne  Troie,  des  .pierres  plates,  ovales,  mesu- 
rant de  0""20  à  0"»60  de  diamètre,  quelquefois  creu- 
sées, surtout  quand  elles  sont  de  grandes  dimen- 
sions, et  a  rencontré,  à  côté  de  ces  meules  primitives, 
des  pierres  rondes  de  0"^08  à  0°^2  de  diamètre,  qui 
servaient  certainement  d'écrasoir^  (3). 

Les  fouilles  de  Thymbra  et  d'Hairaî-Tepeh,  au  sud- 
est  de  Troie,  ont  permis  de  découvrir  des  meules 
semblables.  Un  squelette  a  été  trouvé. la  tète  couchée 
sur  une  de  ces  meules  (4). 

Enfin,  M.  Fouqué  a  signalé  deux  meules  jen  Jave, 
formées  de  deux  calottes  liémisphériqaes  superj)osa~ 
blés  .par  leur  face  j)lane  et  de  dimensions  inégales, 
qu'il  a  découvertes  à  Santorin  (Cyclades)  au  milieu 
d'une  constraction,préhistorique  (3).  Ce  5a vanta  bien 
voulu,  sur  ma  demande,  rechercher  les  .notes  qu'il 
avait  prises  à  Santorin  en  1S66,  et  j'y  ai  vu  consignée 
la  desoription  de  sept  meules  semblables  ^à  celles 
qu'il  décrit  dans  son  tmémuoire.  Ces  meules  étaient 
ovales,  les  j)lus, grandes  a^ant  0°)30  dans  laur^grand 
diamètre,  les  autres  û^^âS  x  0"»2Q,  0°\2Û  x  0°vl5,  0°»15 
X'0°vl2.  Leur  épaisseur  variait  entre  0"^06.et  O°*10. 

Il  est 'fort  intéressant,  au  ^oint  de  vue  ethnogra- 
phique, de  retrouver,  à  des  milliers  d'années  de  3is- 

(\)'Odysgée.'XX,\,iOo. 
,(-2)  //»ad«,-XVm,.v.-5a9. 

(3)  Schliemann.  llios,  Irad.  Effger,  4893,  p.  292,  293,  556.562; 
-^  figJ89,  90,«64/6ifô,  785.  —  ^MtMée^e  SainUOcfrmato. 

(4)  Schliemann,  //to5,  trad.  Ëgger,  iiiB95:p.  95S,>d5a;--!te.4Ttô. 
(5).Ji'Mqii'),  Sanlorùi  ét-ns  f^ufiUms.  SUrts,  >t879,  p.  406,11^2. 
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GheE  des  peuples  «lôdefnes,  4e  ^vilis&tioTi 
arriérée,  les  mêmes  instruments  servant  Vùx  mêmes 
usa^ss,  'soU  qat)  l'emploi  s'en  «oit  ipiei7>étufi,  soit  qve, 
comme  tkgtis  l'avens  ilitplvslMut,  iGfS  mêmes  best^ns 
les  uent-erdés.  ^as  les  «4»^t3  ou  ïes  photoigraphi&s 
mppertds  fnr  tes  voyagtfors  qtii  «nt  parcouru  les 
contrées  les  moins  civilisées,  on  retrouve  la  pierre 


^  iK.  5.  —  Moulure  4a.  milltl  au  Zambiz^  (d'aiii'Ès  une  |>hot  da  M.  Cuyol). 

plate  à  écraser  ;  elle  a  été  signalée  chez  les  peuplades 
de  l'emboTichure  du  Colorado  (ï),  chez  les  tribas  in- 
diennes an  Nouveau-Mexique  (2),  dans  l'Ile  d'Haïti  (3), 
dans  ia  République  de  l'Equateur  (4),  au  Venezuela, 
aux  sources  du  Nil  (5),en  Abyssinie  (6),  au  Zambèze  (7) 
(flg.  5),  eo  Islande  (8),  etc. 

Ooelnpiefois,  comme  dans  les  moulins  mormons, 
étudiés  par  Mindelefl  au  Nouveau -Mexique  (9),  les 


(1)  ITt*  AauricM  MiUrr,  18S7,  p.  104. 

{i)  Wiodeleff,  Stvdy  ofpveblo  atxhitecture  (Stghih  annual  r^mrt 
afWm  »uT^u^fSthnoiog>f,  p,  «OU,  SH.i^.  («1, 103,  IM). 

(3)  Musée  eUjDographique  du  TrocadéroàPtuis. 

(fl  Galerie  do  Conservatoire  national  des  ArU  et  Métiers,  Paris. 

<5}.Speke  aod  tiniBt,  Lu  mut-ch  da  Ml,  irad.  Fontou,  p.  403. 

J6}  Paal  Bourde,  L'Illustration,  18S9,  II,  p.  384,  et  Hersche, 
ImtîeaUur  tUt  aittiquitéi  tuiitet,  i91S,  p>  60T> 

{^)  Gayol,  Voilage  <nt  Zambùte. 

(S)  Evani  %>c.  biud. 

(9)  Miodeletr.  Stuân  ofpaetslo  etriAiytetwt  fKIghth  tmr»tal  r^Mrt 
ofthe  Bureau  of  Ethnology,  p.  203,  âH,  tig.  -HH,  «S,  TOfi>. 
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pierres  à  écraser  sont  rangées  cdte  à  côte  et  formeat 
un  véritable  atelier. 

Les  pierres  supérieures  sont  tantAt  circulaires, 
tantôt  allongées  en  forme  de  rouleau.  La  pierre  mexi- 
caine qui  est  au  Conservatoire  des  Arts  et  Hlétiers  (1) 
est  une  molette  plate  qui  porte  l'empreinte  marquée 
des  doigts. 

A  une  époque  plus  avancée  dans  la  civilisation,  on 
trouve  une  modification  de  ta  pierre  plate,  dont  la 
taille  implique  un  outillage  relativement  perfectionné. 

La  pierre  à  écraser  est  montée  en  général  sur  trois 


Fig.  8.  —  Tripoa»  Injuv*  à  aermonl-FiTrand  (coll.  Frtre). 

pieds  ;  c'est  le  tripous.  Ceux  que  l'on  a  trouvés  dans 
les  environs  de  Clermont-Ferrand  représentent  une 
cuvette  assez  plate,  de  forme  circulaire;  tes  pieds 
sont  assez  résistants  pour  supposer  que  l'on  pouvait 
y  moudre  le  grain  (fig.  6). 

On  retrouve  ces  tripodes  en  usage  dans  différentes 
contrées,  au  Mexique  par  exemple  (2),  où  ils  servent 
à  écraser  le  mais  ;  la  pierre  inférieure  (mélaU)  est 
rectangulaire  et  la  surface  en  est  courbe  ;  la  pierre 
supérieure  (mano)  est  en  général  un  rouleau  de  pierre 
dont  les  dimensions  dépassent  la  largeur  de  la  pierre. 

On  connaît  également  des  spécimens  de  ces  pierres 
apportées  du  Nicaragua  (3),  du  San  Salvator,  etc. 


(I)  Galerie  da  Consenaloire  des  Arls  et  Métiers,  Paris. 
(3)  Husée  ethnographique  du  Trocadéro,  Paris. 
(3)  Britisb  Hiueum. 
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Le  mortier. 

Nous  ne  saurions,  à  propos  de  l'histoire  de  la 
meule,  faire  Tétude  complète  des  documents  relatifs 
au  mortier,  et  nous  ne  voulons  présenter  celui-ci  que 
comme  un  outil  contemporain  de  la  meule,  produis 
sant  le  même  travail,  ou  souvent  un  travail  prépara- 
toire de  concassage  précédant  le  travail  de  mouture 
de  la  meule. 

La  Bible  parle  du  mortier  dans  lequel  le  peuple 
pilait  la  manne  (1);  elle  parle  également  de  l'insensé 
que  l'on  pourrait  piler  dans  un  mortier  sans  que  sa 
folie  se  détachât  de  lui  (2). 

On  retrouve  des  représentations  de  mortiers  au 
temps  des  diverses  dynasties  égyptiennes,  sur  les 
murs  du  tombeau  de  Ramsès  III  (2),  contre  les  sta- 
tuettes en  calcaire  des  tombes  memphiles  (3). 

Schliemann  a  découvert  à  Hissarlik,  à  côté  des 
pierres  à  moudre  dont  il  a  été  question  plus  haut,  un 
mortier  muni  de  son  pilon  (4). 

Sur  les  vases  grecs  se  trouvent  fréquemment  dessi- 
nées des  femmes  pilant  au  mortier  (5).  Hésiode  décrit 
avec  grand  soin  l'instrument  destiné  au  concassage 
des  grains.  Le  mortier  dont  Hésiode  donne  la  descrip- 
tion était  assez  rudimentaire  :  «  Creuse  un  trou  de 
trois  pieds  ;  il  sera  ton  mortier  ;  que  le  pilon  ait  trois 
coudées;  qu'une  planche  de  sept  pieds  servant  de 
levier  s'y  embotte  ».  Si  bizarre  que  puisse  paraître 
cet  engin,  on  est  surpris  d'en  retrouver  l'emploi  en 


(i)  Nombres^  xi,  8. 

(î)  Proverbet,  xviii,  i2. 

(3)  Wiikinson,  Manners  and  custonu^  1. 1,  p.  174  et  Musée  de 
Gizeh. 

(i)  Schliemann,  lUos,  trad.  Egeer,  1895,  p.  295  ;  —  flg.  91,  92. 

(5)  Jahn,  Ber.  d.  Sœchs.  Qes,  der  Wissensch,,  PhiL  Hist,  Classe, 
1867,  p.  46,  flg.  I  et  p.  86,  pL  I,  4. 
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Europe  plus  de  vingt  siècles  après  qu'il  a  été  décrit 
par  Hésiode.  Dans  le  Beslticke  Abrisz  allerhand  Wasser, 
Wind,  Ross  und  Hand  MUMen  de  Jacob  et  Octave  de 
Strada  (Francfort,    1618  et  1629),    pi.  87,    ouvrsige 
réédité  et  augmenté  jjar  Bockler,   sous  le  wm.  de 
Thealrum  machinarum  novum  (Nuremberg;,    1661.  et 
1686),  se  trouve  (pi.  10)  (1),  une  gravure  dont  nous 
reproduisons  ci-contre  un  fraçroent  et  qui  tradujit  la 
pensée  d'Hésiode  (flg.  7). 

D'autre  part,  on  sait  qu'en  Chine,  en  Coï:4d,  aux 
Indes,  au  Cambodge,  on  emploie,  pour  décortiquer 
le  riz,  un  mortier  creusé  dans  un  tromi:^  d'arbre,  dgl^s 


Fig.  7.  —  Le  mortier  et  son  pilon  (d'après  une  gravure  du  xvii'  siècle). 

lequel,  actionné  par  un  ^and  levier,  se  meut  un 
pilon  de  bois  (2). 

Aristophane  parle  d'un  homme  qui  broyait  sa  farine 
dans  un  mortier  rond  (3). 

Polybe  (n®  siècle  av.  J.-C.)  (4)  dit  que  l'cm  attachait, 
au  moyen  d'une  corde,  le  pilon  du  mortier,  et  qu'on 
le  laissait  retomber  de  son  propre  poids. 

Ce  qui  permet  de  supposer  que  le  ffïortier  n'exécu- 
tait qu'une  partie  de  la  mouture,  c'est  que,  d'abord, 
il  se  prête  mal  à  une  mouture  complète,  et  qu'ensuite 


I   n         .ji  |.|iii  11^1  M'.       I  l 


^^)  Ces  livres,  rares  et  curieuiL,   se  trou^vênt  à  la  BiMioliièqad  du 

Conservatoire  des  Arts  et  Métiers,  à  Pans. 
(i)  Musée  ethnographique  du  Trocadéro,  Parô. 

(3)  Les  Nuées,  vers  616. 

(4)  Polybe,  lib.  I,  cap.  xxii,  p.  aï. 
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OU  retrouve;  chez'  les' atitèurs  grecs  et  romains;  deu^ 
termes  diflërento  pour  exprimer  le  concassagé'  au 
mortier,  KTiV^iv,  Tpt6eiv,  etc.,  pinsere  et  le  broyage  au 
moulin^  âx^rp^uetv,  pi$&re  oumolerè. 

Le  m©rller  servaW  donc  pt'Obàblbmenf  à  concasser 
légér«TïBnt  le  grain»,  pou^  en  permettre'  un*  blutage 
gto9Bier;  la  meule,  la  pierre*  plate  achevait  dé 
récna»sr; 

Le  moPtfep' est'  en»  usage»  aujourd'hui  cher  des  peu- 
ples tjrimitiifs*;  soni  emploi  est'même'  exclusif  chet 
certains^  d'eiitné'euix;  chiez' les  peuples  die  la  côte  occi- 
dentale de  TAIritiuei   par  exemple •  à  MSdagôscar,  où 
il  sert  à  écwiBeHr'le  millet,  le  rîz,  le  dàri,  etc.  Le'  môt*^ 
tîer,  cr6U8é  généralement-  dfeins  uti  tronc  d'àfbVe; 
affecte'  la  forme  d'utt  entonnoir  terminé' par' uh  fond 
cylindrfqoe.  Le»  pilon  représente  tantôt  une  dbuBle 
ma69ue,  allongée^  étranglée  en  son  milieu  (c'est  la 
forme  que  l'oni  réti^duve  figurée  sut»' lés^  va  ses  grecs 
ou  dans lesfigurines  de  style  corinthien);  tantôt' un 
cylindre*  surmonté'  d^une  massue  en  bols  destinée  à 
lui  donner  du^  poid&; 

Lk  MOUUN  A   MEULfi' TOURNANTE 'CHEZ   LBS  ROMAINS. 

L'idée'quia'présïdé  à  Tinvention  du  moulin  à  meule 
tournante  tire  certainement  son  origine  des  condi- 
tions môma^dans  lesquelles,  au  moyen  de  la  pierre 
à  écraser,  la  mouture  s'exécutait.  Sans  doute,  un 
meunier  a  compris  que  pour  bien  moudre  le  grain 
sur  une  surface  plane,  il  convenait  d'y  promener 
circulairement  la  molette  ;  la  meule  supérieure  s'est 
élargie  et  elle  a  tourné  au-dessus  de  la  meule  infé- 
rieure. 

Il  est  d'un  très  haut  intérêt  de  rechercher  dans 
quelle  contrée  et  à  quelle  époque  a  été-  imaginé  le 
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moulin  à  meule  tournante  ;  mais  les  recherches  à  ce 
sujet  présentent  les  plus  grandes  incertitudes. 

Sans  doute,  dans  la  Bible  (voir  Benzinger,  Hebrœi- 
sche  Archœologie,  p.  84  et  suiv.  M.  Benzinger  ne  doute 
point  que  les  Hébreux  aient  connu  le  moulin  à  main), 
il  est  question  de  la  servante  qui  se  tient  derrière  les 
meules  (1),  ce  qui  ne  veut  pas  dire  qu'elle  se  cache 
derrière  elles,  mais  qu'elle  est  occupée  à  moudre.  Il 
y  est  encore  dit  que  l'on  ne  prendra  pas  comme 
gage  le  moulin  (2)  (les  deux  meules)  ni  la  meule  su- 
périeure, et  d'autres  passages  parlent  de  la  meule 
supérieure  qu'une  femme  jette  sur  la  tête  d'Abi- 
melek  (3),  de  la  meule  inférieure  qui  est  ferme  comme 
le  cœur  du  Léviathan  (4).  Mais  rien  n'indique  dans 
ces  passages  que  l'une  des  meules  ne  soit  pas  une 
simple  molette  et  les  noms  généraux,  donnés  aux 
meules,  ne  sont  pas  significatifs.  Le  nom  donné  à  la 
meule  supérieure,  rekeb,  le  char,  nous  renseigne 
assez  mal  sur  son  mode  de  fonctionnement. 

Le  principal  argument  que  l'on  pourrait  faire  va- 
loir pour  prouver  l'existence  d'une  meule  supérieure 
tournante,  c'est  qu'une  simple  pierre  ne  présente  pas 
assez  de  valeur  pour  que  la  loi  ait  eu  à  défendre  de 
la  prendre  pour  gage  ;  elle  pouvait  être  facilement 
remplacée,  tandis  que  la  saisie  d'une  pièce  impor- 
tante, comme  le  serait  une  meule  rotative,  mettait  le 
moulin  dans  l'impossibilité  de  fonctionner.  Il  faut 
encore  noter  que  la  langue  semble  distinguer  le  sim- 
ple mortier,  medokâ  (5),  de  la  meule  double.J 

Quant  à  l'indication  du  bruit  des  meules  dans  Jé- 


(I)  Exode,  XI,  5. 

{î)  Deutéronœne.  xxiv,  6.    Le  mol^  meule  (rechajim)  est  au  duel 
dans  le  texte  hébreu. 

(3)  Juges,  ix,  53. 

(4)  Job,  XLi,  45. 
(o)  Nombres^  xi,  8. 
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rémie  (1),  elle  ne  nous  renseigne  pas  sur  la  nature 
de  leur  mouvement.  Enfin,  nous  ne  savons  pas  si 
Samson  tournait  la  meule  chez  les  Philistins,  car  le 
texte  de  la  Bible  dit  simplement  :  <x  Samson  fut  occupé 
à  jnoudre  dans  la  maison  des  prisonniers  (2)  ». 

Les  Grecs  ont  revendiqué  l'invention  de  la  meule. 
Pausanias  l'attribua  à  Myletas,  roi  de  Lacédémone, 
ou  à  Mylès  le  Lelège.  La  légende  attique  faisait  égale* 
ment  intervenir  soit  Mylas,  soit  Déméter,  déesse  des 
moissons  (3). 

Un  fait  qu'il  vient  de  m'être  permis  de  constater 
pourrait  peut-être  leur  donner  raison.  Le  Musée  du 
Louvre  a  acquis  dernièrement  un  disque  en  pierre 
calcaire,  provenant  de  Chypre,  mesurant  0™32  de 
diamètre,  O^^OS  d'épaisseur,  percé  en  son  centre  et 
portant  sur  l'une  de  ses  faces,  légèrement  creusée  en 
entonnoir,  des  traces  d'usure  incontestables.  Si  la 
pièce  n'était  pas  en  calcaire,  je  n'hésiterais  pas  à  la 
caractériser  comme  meule  supérieure  tournante,  la 
plus  ancienne  que  l'on  connaisse  ;  sa  nature  friable 
ne  me  permet  pas  d'être  afflrmatif  sur  sa  destination 
et  peut-être  faut-il  ne  voir  dans  cet  objet  qu'un  disque 
votif.  Il  est  couvert  d'une  inscription  remontant  au 
ii«  ou  w  siècle  avant  J.-C,  et  appartenant  à  la  classe 
des  formules  magiques  connues  sous  le  nom 
d'abraxas  (4). 

Mais  aucun  autre  monument,  aucun  texte  ne  nous 
autorisent  à  admettre  la  prétention  des  légendes 
grecques. 

(i)  Jérémie,  xxv,  10. 

(i)  Juget^  XVI,  Si.  —  Ces  divers  renseignements  m'ont  été  obli- 

geamment  communiqués  par  M.  Hubert,  attaché  au  Musée  deSaint- 
ermain. 

8)  Hugo  Blûmner,  Technologie  und  Terminologie^  ro).  I,  ch.  v. 
)  Communication  de  M.  Poltier.  —  Musée  du  Louvre.  Céramique 
grecque,  Salle  A. 


2fô  REVU&.  DU  ^BRVIGE  S>E  L'INÏEKDÂNCE. 

.^mère  itous  o^ontre,  à.  l!arrivôe  d'Uly$Jse  au  pal^ 
dVAU^Aoxis,  r/^^ides  Phénicienfi^des  femines jq.ui,d'après 
pjju^eiui:s  .tçaduQtejurs,  a  .tournent  ia  weiUle  »  &ur  ,\^ 
grain  doré  (1).  J^IaisJe  texte  jxorle.à^sxpépygi-etJe  verbe 
àXerpEiSeiv,  qui  viwt  d'a^eTTîs,  pierre  là  ..moudre,  signi- 
fie simplement  moudre,  et  non  tourner  la  meule. 

.Un  passage  .  de  VOdlyssée  j^)  j)Qurr.^t  .également 
laisser  .sup^poser  l'e:i^istence  cîe  ^  .w^ule  ttoMrjaante. 
D^ps  4e.pgil^is  d'Ulysse,  fii^T^Mnm^s.  courent mUeur 
de.<^UaqA}e  meule  ;  niais  cette, expF6s&i(W  jndijqîUQ,  de 
la  façon  la  plus  générale,  un  mouvement  tviolentj^ui 
seJajti^utojMflr  au^  vue,  fi' un  ^ jet.;  ^pept-^être .  n.'in- 
diftue réelle  que .Vj^ctivité  q#i  Tègrie.d^ns  oet iat^Uer 
de  wftutwre. 

^{^n^fi,l'lUf!4e.>mus  moQtre  Ajax  J;)ri3ant.le  bcHK^er 
de  si^^n^^iiQmi  e^  le  Ir^ppant  d'^ne  pieri^  ^e^nbl^Me 
à,une,{OAMl^  i3)  ;,.elleD(ous  r^sK^onte.qMe,  jdîaous  rîE^6«p,at 
d^  iCjanvp  .grec;par  ies  Trpyeps,  .les  oaeiques.pé^eA- 
i^ient,  frappés  par  des  pierres  .grosses  Cûo^me.di^ 
u^eul^s  .(&),;  ces  .allusions  qpt  d'aiUeur^ . été  .FçprÂses 
p^r  Virgile,  gui  naus, dépeint  Hercule  .teiijM»t  4es 
py^^r^s  de. seules,  vffstis  mûlwmkus  ^wiUir  1^).  .Que 
p€|Ut?cin  déduire  de  «ces  citations  ?  Si  les  persaw^ages 
d'HQwèçe  n'/étaient  pas  des  héros  cîi^p^bJes  de;  porter 
et.^e(l^Rcer  déis pierres  a  que  deM^,bamp3es,ai>to)e 
lçS/p)us,fobustes,  n',ajucaient.pu  hisser  du  sol  iusqu'<à 
un  chariot  »  (6),  on  pourrait  croire  que  les  ^pierr^s 
lapgées^par  Uectpr,  AjaK, -etc.,  étaient  .grosses  corome 
les. w04qU6s que.-SGbJriôQQuajun  .a  retrouvées  ($n  .^^çaiMl 
nombre  à  Hissarlik.   Mais  ils  sont  au-dessus  de  ViW'- 


(i)  Ode/s^,  vu,  V.  m. 

(3)  Iliade,  VII,  V.  268. 
{4)Jliqde,xii,y.  m. 
i5I  ff!liéide,  VIII,  ,v.  1250. 
(6)  i/tade,  XII,  v.  445. 


(uamté  moyeatie  et  peuvent  manœuvrer  dés  pierres 
de  .grandes  dimefisioas.  Nous  ne.pouvons  donc  dé- 
duire de  ees  passages  que  tes  meiiJes  eu  usage  étaient 
de  petites  meutes  semblatvtes  A  x^lles  de  Hissarlik  ; 
mais  QOas  ne  pouvons  eu  déduire  non  plus  qu^elles 
{ussent  de  ^ande  dimension. 

Un  certain  nombre  d-auteursgreos,  et  spteialement 
Hésiode,  distinguent  la  meute  ^sujpéîieupe,  dvoç  on 
i^wi  aituc»  de  Ja  lueute  inférieure,  ^o»^.  Geiui^ci  (1), 
d'autre  ^pârt,  :fait  allusion  à  une  aire  hiea  plate,  Uea 
roofeinte,  tix^^oj»,^»,  sur  laquelle  <in  écrase  ie  gafain. 
XénopliOin,  dans  la  <(^y9'^0{iiédta,  parte  de  meutes  <que  les 
années  doivent  emporter  en  ca^mpagne.  {Mais  nuito 
part  on  ne  70it  indiqué  claireme&t  que  Fane  des 
meutes  tourne  a iMiess^its  de  l'autre. 

On  ne  trouve  de  termes  plus  précis  qui,  comme 
nseiiyctv,  ^spc^i^civ,  Aous  donoe  TMéo  d^un  m^ruve^ 
ment  de  rdtatioG,  que  chez  PoUuk  Du  dbez  les  auteiirs 
postérieurs  à  notre  ère. 

Il  est  donb  fort  jirobabte  que,  si  quelques-uns  ^es 
anctens  Grecs  coonuFont  te  moulin  i\  meules  tour* 
naotes,  la  génécaiité  n'en  fil  pas  usage,  et  il  laut 
atteindre  l'époque  de  Ja  civilisation  romaine  pour 
oonstater  remploi,  ea  Itatte,  de  ces  sortes  d'engisns. 
La  mention  la  plus  ancaenoe  qoe  nous  ^yons  ren- 
contrée chez  les  auteurs  latins  de  Texistencede  mou- 
lias  tournants,  est  un  «pitssage  de  Caton,  où  celui-ci 
teumère,  parmi  des  ustensiles  néoessaires  à  rexplot- 
talion  rurale,  les  molae  verscUUes  et  tes  molue 
amtrRnae(2).  Deux  sièotesamntJ.-^C,  il  existait  donc 
en  Italie  des  laaeutes  tournaaies  et  des  nieutes  mues 
par  des  ânes. 


(1)  Hésiode,  Op.,  V.  595. 

(2)  CatOD,  Dere  ruaiica^  cap.  x. 


Si4  REVUE  DU  SERVICE  DE  L'INTENDANCE. 

Cependant,  il  y  a  lieu  de  faire  quelques  réserves . 
Caton,  dans  son  chapitre  x,  comme  d'ailleurs  dans 
tout  son  traité  d'Économie  rurale,  se  préoccupe  surtout 
des  olives  et  de  l'extraction  de  l'huile,  et  l'on  se  de- 
mande si  le  mot  molae  versatiles  ne  représente  pas  le 
moulin  à  huile,  le  trapetum.  Or,  l'invention  des  mou* 
lins  à  huile  semble,  comme  nous  le  dirons  plus  bas, 
avoir  précédé  celle  des  moulins  à  blé. 

Le  mot  molas,  dans  Caton,  ne  s'applique  pas  nette- 
ment à  la  mouture  du  blé,  pas  plus  qu'il  ne  s'applique, 
d'ailleurs,  au  broyage  des  olives.  Caton,  au  contraire, 
emploie  le  mot  orbes  pour  désigner  les  molettes  du 
moulin  à  huile,  ce  qui  semble  réserver  pour  un  autre 
usage  le  motmolae.  On  pourrait  donc  presque  conclure 
que  les  molae  versatiles  sont  bien  des  meules  à  blé,  si 
on  ne  rencontrait  dans  Varron  (1)  la  phrase  molae 
oleariae  duro  et  aspero  lapide  qui  nous  montre,  qu'un 
siècle  après  Caton  tout  au  moins,  les  moulins  à  olives 
pouvaient  porter  le  nom  de  molae. 

Plante,  à  cette  même  époque,  était  employé  concur- 
remment avec  l'àne  à  faire  tourner  le  moulin  (2). 

Les  moulins  mus  par  l'eau  étaient  certainement 
des  moulins  à  meules  tournantes.  Or,  on  verra  plus 
loin,  par  des  citations  de  Strabon,  de  Lucrèce,  de 
Vitruve,  etc.,  que  ces  moulins  existaient  au  i®' siècle 
avant  J.-C. 

Mais  là  encore  on  doit  faire  les  mêmes  réserves, 
car  rien  ne  nous  affirme  que  ces  moulins  travaillaient 
des  olives  ou  du  grain. 

Ce  n'est  que  postérieurement  à  l'ère  chrétienne  que 
les  passages  des  auteurs  latins  ne  laissent  aucun 
doute  sur  la  destination  du  moulin.  Sénèque  (3)  parle, 


(i)  Varron,  De  re  nutica,  lib.  I,  cap.  lv. 

(2)  Aula-Gelle,  lib.  lU,  ch.  m. 

(3)  Séaéque,  i^.  90. 
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en  plaisantant,  de  l'action  des  dents  dans  la  mastica- 
tion des  grains  qui  a  suggéré  l'idée  de  la  construction 
des  meules,  et  une  énigme,  écrite  à  cette  époque, 
nous  indique  clairement  la  position  et  le  rôle  de  cha- 
cune des  meules  (1). 

Mais  le  meilleur  des  documents  est  l'existence,  au 
milieu  des  ruines  de  Pompéi,  de  meules  romaines, 
en  place,  dont  quelques-unes  pourraient  encore  fonc- 


Flg.  S.  ~-  Moulins  trouvés  i  Pompai. 

lionner  aujourd'hui.  Pompéi  a  été  enfoui  sous  les 
cendres  en  79  après  J.-C;  il  ne  peut  donc  exister  de 
doute  sur  la  date  à  laquelle  ces  meules  étaient  en 
usage.  Ces  meules  eut  été  trouvées  soit  dans  des 
maisons  particulières  (casa  del  Labirinto),  soit  dans 
des  boulangeries  industrielles  (casa  di  Marte  e  Venere, 
cota  di  Salluslio)  (flg.  8). 


(1)        Amio  iwnvt  laj^dn,  una  ntmiu,  ambo  iacemut  ; 
Qvam  pigor  ett  tinut,  lantum  non  stgnii  il  alttr. 
Sic  manet  imutottu;  non  d*tin(t  iUa  trunert, 
{Syn^hoticg  ^nigmata.  Anthologie  latine  Ae  Rtete,  p.  197). 


21S  REVUE  DU  saVKC  DS  L'irnXNDANCE. 

De  nombreax  bas-reliefs  viennent  «j'aillears  «ionfir- 
ïMri'eKistenoe(Jeoe*«Bgin.Jahn  (1)  décrit  des  mou- 
lias  romains,  mus  par  desâaes  ou  des  chevaux,  qui 
se  trouvent  figurés  sur  la  frise  supérieure  du  tuonu- 
ment  du  boulanger  Eurysaces,  sur  des  bas-reliefs  du 
Musée  Oiiarainoiiti  (fig.âeHÛ),  surun  sarcopha^de 


0.—  Bas^*tjrf;  Wb-- 


la  Tilte  Médicis  (fig.  i  i  >,  sur  un  graffîte  du  Musée  Pa- 
latin, sur  une  gemme, .elc.  Overbeck  cite  égatemeat 


(0  Jaba,  Berii^te  Ar  WetAmMUKHfm  {\ui.  iœ  SdeaceB  «le 
Leipzig,  Phil.  iet  Hisl.,  vd.  XIII,  p,  3tt  «  Mivwt»,  pt.  XII,  1,  9, 
3,  4,  5,  et  Ann.  rf*  Conisp.  «rvAcat.;  t.  X,  p.  ÏBl,  ei  Uonumenti 
detVbftituto.  t.  11,  |>l.  S8). 


les  oeuHNfis  du  aoiiuN  a  leHAms.  kt 

no  raeaJin  qai  iteil  partie  d'itin:bas-Telief  Teprésentaoït 
un  nwgasÎD  de ibcHAlangerie  à  Pompéi  {i). 

-heeitaoialiastfomsiias  oBt'éAéTetroavésipcès  deVM- 
li|ifiefville  par  ^lamarre  (2)  {ûg.  12)  ;  à  Hctteiuir-el- 
Heuéfaa  et  à  Heooyr-Debâeba  (Tunisie),  par  M,.  Sa~ 
Mi«(3);.à  .Xirugad  et  à  Sùnt-Charles  (4),  près  de 
Oonstaotine. 

Le  moulin  romain  se  composait  d'uae  pierre  taillée 
en  forme  de  cûoe  et  qui  portail  le  nom  de  meta  à 


cause  .de. sa  ressemI>laQce  avec  les  bornes  de  cirque, 
et  d'uue  autre  pierre  taillée  en  forme  de  sablier,  dont 

(1)  Overbeek,  Pompéi,  p.  379. 

■ti)'»ipioi'ali»n'tdrittifique  •écl'Alfférit,  'hrOM^hffie,   par  Seta- 
num,  p[.  3t,  7S,  160.  Musée  du  Lourre. 
(ïtSalâdin,  Areh.  des  mhsiorti,  3'  si}r..  XHI.  p.  '.S  Cl  "1. 
(«fitlwiga/Elainadfa,  «>!//.  <ire&.,  189i),  p.  1«).  ^.  13. 


Ï3B  REVUE  DU  SERVICE  DE  L'L\TEND\NCE. 

les  panses  seraient  ouvertes  et  évasées,  et  que  l'on 
appelait^le  catillus.  Ce  catilius  représentait,  en  réalité, 
un  double  entonnoir.  L'entonnoir  inférieur  coiffait  la 
meta,  l'entonnoir  supérieur  recevait  le  grain.  Divers 
auteurs,  entre  autres  Scaliger,  ont  donné  le  nom  de 
meta  à  la  meule  supérieure  et  de  catiUus  à  la  meule 


Fig.  11.  —  Ba»-reliet.  Villa  Médicis  (d'api-ès  une  pliolographie). 

inférieure;  c'est  là  une  erreur  qui  a  été,  d'ailleurs, 
relevée  par  le  jurisconsulte  Paul  :  Est  autem  meta 
inferior  pars  molae,  catillus  superior  (1). 

La  meta  pouvait,  ainsi  que  l'indique  la  figure  9,  être 
creusée  de  rayons  obliques,  destinés  à  diriger  les  pro- 
duits moulus.  Ils  sont  tracés  de  gauche  à  droite,  en 
eflet,  dans  le  sens  où  tourne  le  catilltis.  Autour  du 
socle  qui  supportait  la  meta,  était  disposée  quelque- 
fols  une  auge  circulaire,  destinée  à  recevoir  tes  pro- 
duits moulus.  Il  en  est  ainsi  au  moulin  de  Sainl- 
■Chades,  cité  plus  haut. 

Dans  la  partie  étranglée  du  catilliu  et  extérieure- 
ment, bien  entendu,  on  ménageait  deux  oreilles,  de 

(1)  CommenUires  de  Panl,  au  Digeste,  liv.  ^,  ch.  vn,  a"  18,  g  5. 
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section  rectangulaire,  à  Tintérieur  desquelles,  et  per- 
pendiculairement à  Taxe  du  moulin,  on  pouvait  intro- 
duire les  leviers  de  bois  destinés  à  mettre  le  catillw 
en  mouvement. 

Des  chevilles  de  bois,  traversant  perpendiculaire- 
ment ces  oreilles,  permettaient  de  maintenir  les  leviers 
dans  leurs  logements. 

La  dimension  de  ces  moulins  est  variable.  On  ren- 
contre à  Pompéi  des  moulins  dont  le  catiUm  mesure 
plus  d'un  mètre,  d'autres  dont  le  catilltis  n'atteint 
que  0™50. 

C'était,  en  tout  cas,  un  gros  engin  à  manœuvrer 
que  ce  catiUm^  et  aucune  force  humaine  n'y  serait 


Fîg.  12.  —  CaftWus  romains  trouvés  A  Phlllippe\ille  (a.  —  Musée  du  Louvre). 

parvenue  si  le  catillus  n'avait  été  pour  ainsi  dire  sus- 
pendu au-dessus  de  la  meta,  et  capable  de  tourner  en 
équilibre  sur  le  pivot  qui  l'en  maintenait  écarté. 

Il  semble  que  deux  procédés  aient  été  employés 
pour  obtenir  ce  résultat.  Overbeck  (1)  explique  que 
sur  l'extrémité  de  la  meta  on  scellait  un  goujon  de 
fer,  et  que  l'on  fixait,  dans  la  partie  étranglée  du 
catUliu,  un  disque  horizontal  qui  le  fermait  entière- 
ment. Ce  disque  portait  au  centre  un  trou  dans  lequel 
s'engageait  le  goujon  de  la  meta  ;  le  catiUm  se  trou- 
vait ainsi  en  équilibre  et  pouvait  tourner  autour  du 
pivot  que  le  goujon  représentait.  En  outre,  le  disque 

(0  Overbeck,  Pompéi,  p.  387,  flg.  190,  191. 


SBO  nSVUE:  DU  SBBVICE  DB'  L'inTSWAHCEl 

était  percé  de  trous  plus  petilâ^de^tûràsài  labsav 
passer  leâgraioe  qui  s'engageaient  entre  las. surfaoas 
coniques'.  Monmiaeitet  Marqaardd  (t)  disent  que  odt 
ajustage eo  fera  été  trouvé  par  Mazois  àiPom^ét^cta»* 
un^ëtat  dlB'CDnservatioa  partielle'.  D'aattl&  part,  od  a 
découveot,  dans  la  maisooide  Boï«o-B«ale';  uae^patite 
meule,  dontie  dessin,  publié  par  M.iPaaqoi- (2),  indî*- 
que^nfittetneot  ce  dispositifi.. 

Cependant,  il  faut'reconoattreque'ron'ne- trouve 
pas,  à'  DotïeconoaissaBceduiDBCHflS;  dans  l'iatéraear 


des  grands  L'afi7/us  romainâ,  trace  du  scellemeat  de 
cette  plaque  de  fer  perforée. 

Le  second  des  proeédés  employés- pour  maintHriii 
les  meules  ccaFtèes  est  d'une'  reconetituUoDJ  plue 
certaine  (fig.  13). 

Pltisieurs  des  bas-reliefs  citiés  plu»  htuit;:  euire 
au  tres'  ceux  du  Musée  Chiaramonti ,  nous  donnent  une 
idée  assez  exacte  de  la  façon  dont  les  nwutes-'étaiant 
agencées,  pour  que'  l'on  ait-pu,  à  Pooipéis  reocmstj*- 
tuer  un  moulin  romain. 

La  partie  supérieure  du  caiUlUs  était  encaïl/éaipan 
une  pièce  de  bois  transversale  et'  deux  pièces  qui, 

(1)  Mbmmsenet  Sltcrtfuarûi,  Manuel  des  aniiqi 
prioèe,  11,  p.  44  {trad.  l'ranç.). 

(î)  Monumenti  aniicki  délia  Accadejnia  di 
<1895),  p.  490. 


4to6ceAdant  le  kittg  de  la  ^arot  Au  caiti/m,  veaai&at  se 
raocoHieir  a«i  le'vief  horiMatol,  soîi  daais  Tintépieur 
même  de  roreille  de  pierre,  soit  extérieureuMAt  à 
cette  CNmlIe.  ia  laeute  ci^dessua  dessinée  (flg.  12.)  ne 
laiase  aMUMiA  doute  sur  latpareœièce  de  ees  diaposiliona. 

PaAA  1&  SiOliveau  IftOffizDolal  était  fixée  uae  pièce  de 
t&st  vertâeale  qni  y  était  matateaue^  soiJL  par  une  bé- 
quille, cordée  sw  le  s<»iiv^u  (fig.  lO),  soilparune 
goupille  transversale  (fig..  9).  La  pièce  de  feje  verticale 
wfilrait  direcjtement  dans  \m  trou,  creusé  au.  sommet 
<lela  nMta.  lia  loaule  su^deuca  étaili  docte  sus.peadue 
«Il  équilibra,  oar  oôtte  pièce  de  1er,  sur  la.  mata^  et  ii 
sufli^ait  d' ii«  efiwb  seJativ^meUit  faiUe  pour  lui  corn- 
i»iUiwqMai!  la  BMUiV«me{it;  da  rotation. 

I^e^  surtee^a  d^s^  deuix  meules  n^étaient  pas  parai- 
lèl^a,  de  façon,  ài  ca  que  le  grain»  s'engageât  doucemeiibt 
eatre  la  «lata  et.  le  CBiillm^  et  y  snbit  una  mouture 
progressive» 

Tout  fait  supposer  que  les  meuniers  pcmvaienL  à 
volonté  éloigner  ou  rapprocher  les  deux.meules  pour 
produire  des  farines  plus  ou  moins  fiaas;,  mais  le 
procédé  qu'ils  employaient  pour  obtenir  ce  résultat 
nous  écbappe*  Peutrêtre  se  contenlaient-ila  d'intro- 
duire des  coins  entre  le  soliveau,  horizontalet  la  bé- 
quille de  llarbrev^rticai  (lig.  10). 

Les  esclaves,  oomme  on.  le  saiU  étaient  chargés  de 
tourner  la  meule  ;  il  leur,  fallait  pousser  devant  eux, 
trudere  (de  Ik  le  nom  de  motae  tntsatiles),  les  leviers 
dont  nous  avons  parlé  plus  haut»^  et  il  n'est  pas  besoin 
de  faire  remarquer  la  force  qu'ils  devaient  déployer 
pour  exécuter  ce  travail.  On  occupait  également  à  la 
meule  des  condamné»»  dont  on. rendait  l'eilor t. encore 
plus  pénible  en  les  chargeant  de  chaînes  (1),  en  leur 


MM>v^^W«w«>-^w».www 


(l)  FSdsç94fMm  annum  fui  proefarratics  anud  malas  (Pîaute,  Le 
Persan,  I,  1,  22).  ^  ' 
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imposant  une  sorte  d'entrave,  xauaixijwi,  qui  les  em- 
pêcliait  de  porter,  pendant  le  travail,  la  farine  à  la 
bouche. 

Quelquefois  aussi  c'était  la  servante  qui  était 
chargée  du  soin  de  la  mouture  (1).  La  meule  étah, 
dans  ce  cas,  de  plus  petite  dimension.  Les  chevaux 
et  bêtes  de  somme,  les  ânes  étaient  souvent  employés 
à  faire  tourner  le  moulin  ;  de  là  les  noms  de  molae 
jummtariae  et  molae  (isinariae. 

Si  Ton  s'en  rapporte  à  la  description  de  la  mouture 
que  donne  Virgile,  les  deux  mains  devaient  travailler. 
L'une  devait  se  consacrer  à  l'ouvrage  et  assurer  le 
mouvement  de  la  meule  ;  l'autre  devait  verser  le  blé 
et  constater  si  le  produit  était  suffisamment  moulu  (2). 
Cependant  on  voit  sur  l'un  des  bas-reliefs  du  Musée 
Chiaramonti  (fig.  9)  une  trémie,  qu'il  faut  considérer 
comme  un  cngraineur.  Cette  trémie  était  probable- 
ment fermée  par  une  soupape,  que  l'on  pouvait  sou- 
lever à  l'aide  d'une  corde  au  moment  où  le  meunier 
jugeait  que  la  vitesse  de  rotation  était  atteinte. 

Les  bas*reliefs  qui  sont  reproduits  plus  haut  nous 
montrent  que  les  animaux  étaient  attelés  directement 
au  catillits,  et  que  l'attelage,  dont  on  ne  comprend 
d'ailleurs  pas  la  disposition  exacte,  était  très  court. 
Il  était  probablement  fixé  à  la  fois  sur  la  pièce  de  bois 
centrale  et  sur  le  soliveau  supérieur.  Les  animaux 
devaient  décrire  autour  de  la  meule  un  cercle  très 
petit  ;  ils  étaient  quelquefois  munis  d'œillères  (fig.  9) 
et  d'appareils  semblables  à  ceux  que  l'on  mettait  aux 
hommes  pour  éviter  qu'ils  ne  prissent  de  la  farine. 
Le  travail  était  naturellement  des  plus  pénibles  ;  le 
fouet  dessiné  sur  le  bas-relief  du  Musée  Chiaramonti 


(1)  Nihil  opus  nobis  ancilla,  nisi  qttœ  iexat^  quœ  moiet  (Plante, 
Le  Marchand,  II,  3,  62). 

(2)  Advocat  inde  manus  operi,  partitus  utrimque.  Leova  minisUrio 
dextra  est  intenta  labori  (Virg.,  Moret,^  v.  24). 
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montre  que  l'on  se  trouvait  quelquefois  obligé  d'exci- 
ter leurs  efforts.  Si  l'animal  ralentissait  sa  marche,  le 
meunier  en  était  averti  ;  car  il  avait  eu  soin  de  pendre 
sur  le  soliveau  du  eatiUus  une  sonnette  (âg.  10)  qu'il 
devait  toujours  entendre  :  la  sonnette  est  encore  em- 
ployée dans  nos  moulins  pour  le  même  contrôle. 

Les  animaux  ne  se  reposaient  que  pendant  les  fêtes 
de  Vesta,  que  les  boulangers  célébraient  le  V^  jour 
des  Ides  de  juin,  a  Ils  étaient,  d'après  Ovide,  couron- 
nés de  fleurs  et  des  guirlandes  fleuries  voilaient  les 
meules  dures  »  (1). 

Il  semble  probable  que  le  moulin  que  nous  venons 
de  décrire  n'était  pas  le  seul  employé  en  Italie. 
Pline  (2),  dans  un  passage  *des  plus  confus,  nous  dit 
qu'en  Etrurie  on  faisait  usage  d'un  pilon  garni  de  fer 
à  l'extrémité,  d'une  tige  dentelée  {fistula  ferrata),  et 
d'une  étoile  dentelée  à  l'intérieur  (Stella  intm  den- 
ticulata). 

Il  semble  que  ce  soit  là  un  engin  dont  la  construc- 
tion se  rapproche  de  celle  du  moulin  à  café  actuel,  et 
par  conséquent  des  moulins  à  noix,  dont  il  sera  parlé 
plus  bas  ;  la  tige  dentelée  est  la  noix  qui  tourne  dans 
la  cuvette  rayonnée.  Pline  ajoute  que  si  l'on  broie 
avec  trop  d'ardeur  on  hache  le  grain  et  on  brise  les 
dents  de  fer.  Caton  emploie  également,  pour  désigner 
un  pilon  à  blé,  le  terme  fistula  farriara  (3),  le  radical 
far  indiquant  une  sorte  d'épeautre  très  en  usage  en 
Italie.  Un  moulin  de  ce  genre  est  décrit  dans  la 
Grande  Encyclopédie  comme  destiné  à  moudre  le 
grain  (4). 

Pendant  sa  mission  en  Phénicie  (5),  Renan  a  ren- 


(I)  Ovide,  Fastes,  VII,  34. 

(«)  Pline,  Hist,  nat,,  XVIU,  23. 

(3)  Caton,  De  re  rustiea,  cap.  x. 

r»)  Kncydopédie,  Suppl,,  t.  UI,  p.  965,  ^iSuppl.,  pi.  3. 

(5)  tteûan,  Mission  m  Phénicie,  p.  93,  pi.  f  et  pK  V. 
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«ODtré  deux  pierres,  dont  l'une  est  une  meta  de  mou- 
Ud,  pertaat  même  des  raÏDures  tracées  dans  des  plams 
verticaux,   dont  l'autre  est  la  partie  étranglée  d'un 
auHlm  muni  de  ses  deux  oreilles  (B^.  14).  Mais  celle 
découverte,  faite  o^endant  an  milieu  d'objets  doat 
l'antiquité  reraofflte  à  la  domination  perse  (538),  ne 
permet  pas  de  conclure  que  les  Phéniciens  connais- 
saient le  moulin  à  meules  tournantes  avant  les  Ro- 
mains et  que  ce  soient  eux  qui  l'aient  importé  en 
Italie.  Il  est  plus  vraisemblalïle  que  ce  moulin,  doal 
le  catiîltis,  fait  d'une  basalte,  qui,  d'après  Renan,  sert 


Fig.  14.  —  Débris  de  moulins  ivniains  liouv^  v'n  Phénlrio. 

encore  aujourd'hui  à  fabriquer  des  meules,  a  été  taillé 
en  Phénicie,  mais  sous  la  doiaination  romaine  (64 
av.  J.-C.). 

Cependant,  quelques  archéologues,  notamment 
H.  Maspero,  qui  en  a  le  premier  émis  l'hypothèse  i 
son  cours  du  Collège  de  France,  supposent  que  la  dé- 
couverte du  moulin  à  huile„  le  ^peium,  a  précédé 
celle  du  moulin  à  grains.  C'est  au  moment  où  le 
commerce  des  huiles  destinées  à  l'éclairage,  à  la  toi- 
lette, etc.,  a  pris  de  l'extension,  que  l'extraction  de 
l'huile  a  cessé  d'être  une  industrie  domestique  et  que 
les  hommes  ont  été  sollicités  d'imaginer  un  engin 
capable  d'écraser  économiquement  de  grandes  quan- 
tités d'olives.  Or,  la  Phénicie  comme  la  Palestine  ont 
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cultivé  de  longue  '  date  rpljve  et  ont  fait  commerce 


Si  Ton  admet  cette  hypotbàsè,  on  peut  admettre 
é^lement  que  Je  moulin  romain,  tel  qu'il  vient  d'être 
décrit,  dérive  en  tfVfp^fim.  €ekii*ci  est  formé  d'une 
auge  demi-sphérique,  dans  laquelle  tournent  deux 
iMOÉBÉÉw  vBTtiiaif»»  repnésNMutaoil;  éeux  portieas  ût 
sphère,  dont  la  par  lie  concave  est  tournée  à  l'extérieur 
et  vient  frôler  les  parois  de  la  cuvette.  Un  système  de 
coins  parmettait  éat  tenir  tes  iu6ietie«  à  distance  de 
ces  parois,  de  façon  à  ne  pas  briser  les  noyaux. 

Si  l'on  suppose  que  les  deux  molettes  se  réunissent 
poor  lormer  k  l'intérieur  de  l'ai^  une  sorte  de  pilon 
rotatif,  QB  se  trouve  en  présence  du  moulio  à  noix, 
dooi  il  aéra  parlé,  et  si  l'on  retourne  le  mouliii,  de 
fa42<iD  ik  fqise  4e  cette  molette  une  mata  immobile,  et 
de  Fa^ige  ua  catiUm  mobile,  on  reconstitue  le  moulin 

(A  suivre.) 
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(Extrait  d'une  conférence  faite  â  MIN .  les  Capitaines  stagiaires  de  l'Intendance.) 


La  science  de  l'alimentation  est  de  date  récente  : 
malgré  bien  des  lacunes,  elle  permet  cependant  de 
déduire,  des  connaissances  physiologiques  et  chimi- 
ques acquises  depuis  une  période  qui  ne  dépasse 
guère  une  cinquantaine  d'années,  des  règles  assez  pré- 
cises pour  l'alimentation  générale  de  l'homme  et  du 
cheval. 

Les  substances  qui,  introduites  dans  l'organisme, 
servent  à  en  réparer  l'usure,  sont  généralement  dési- 
gnées sous  le  nom  d'cUimenls.  «  L'aliment,  dit  Littré, 
est  un  terme  générique  qui  sert  à  désigner  toutes  les 
matières,  quelle  qu'en  soit  la  nature,  qui  servent  habi- 
tuellement ou  peuvent  servir  à  la  nutrition:  c'est 
tout  ce  qui  nourrit.  »  Nous  savons  que  les  aliments 
usuels  donnent  à  l'analyse  chimique  de  l'eau,  des  ma- 
tières azotées,  des  matières  hydrocarbonées  et  des 
matières  salines  ;  nous  avons  dit  d'autre  part  com- 
ment on  obtient  ces  divers  produits.  Voyons  leur  rôle 
dans  l'alimentation. 

Eau. 

L'eau,  formée  d'oxygène  et  d'hydrogène,  joue  un 
rôle  capital.  Elle  favorise  la  dissolution  des  aliments, 
le  transport  des  matériaux  assimilables  et  l'élimina- 
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tien  de  ceux  qui  ae  le  sont  pas.  On  supporte  mieux 
et  plus  longtemps  la  faim  que  la  soif:  sans  eau,  il 
serait  impossible  d'ingérer  en  aliments  secs  la  quan- 
tité nécessaire  aux  besoins  de  la  nutrition.  Dès  que  la 
ration  d'eau  devient  insuffisante,  la  nutrition  se  ra- 
lentit; les  produits  excrémentitiels,  incomplètement 
éliminés,  se  localisent  dans  l'organisme  et  ne  tardent 
pas  à  produire  de  graves  désordres. 

On  estime  que  la  quantité  d'eau  contenue  dans  le 
corps  del'bomme  est  d'environ  64  pour  100,  très  iné- 
galement répartie  d'ailleurs  ;  elle  est  en  effet,  en 
moyenne,  de  78  pour  100  dans  le  sang,  de  75  pour  100 
dans  les  muscles,  de  27  pour  100  dans  les  os  et  seule- 
ment de  8  pour  100  dans  le  tissu  graisseux. 


Matières  azotées. 

Sous  le  nom  de  matières  azotées  nous  comprenons 
les  divers  principes  azotés  contenus  dans  les  aliments* 
c'est-à-dire  :  les  matières  albuminoîdes  proprement 
dites,  les  matières  collagènes  et  d'autres  matières 
telles  que  la  créatine,  la  créatinine,  la  xanthine,  la 
lécithine,  etc. ,  que  nous  ne  faisons  que  mentionner, 
car  elles  n'existent  qu'en  très  faible  quantité  dans  les 
viandes. 

Les  matières  albuminoîdes  proprement  dites  se 
trouvent  également  dans  les  animaux  (mammifères, 
oiseaux,  reptiles,  poissons,  crustacés,  mollusques)  et 
dans  les  végétaux  :  ce  sont  les  albumines,  globulines 
et  fibrines  des  chairs  musculaires,  du  foie,  du  sang, 
des  œufs,  du  lait,  des  fromages,  des  céréales,  des  lé- 
gumes, des  fruits,  des  fourrages,  etc. 

Les  maiières  collagènes,  ainsi  appelées  parce  qu'elles 
donnent  par  ébuUition  avec  l'eau,  de  la  colle  ou  des 
gélatines  (gélatine,  osséine,  chondrine)  n'existent  pas 
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dans  le  règne  végétal.  Les  os,  les  cartilages,  les 
tendons,  la  peau,  sont  formés  ea  grande  partie  de 
matières  GoUagènes.  Bien  que  ces  matières  ne  puis- 
sent jamais  remplacer  entièrement  les  albuminoïdLes, 
elles  sont  néanmoins  plus  nutritives  qu'on  ne  TavaU 
admis  pendant  longtemps  et  la  propriété  qu'on 
leur  a  reconnue  depuis  peu,  de  retarder  la  désassi- 
milation  des  albumines  en  font  de  précieux  aliments 
d'épargne , 

Les  matières  azotées  (albumines  et  gélatines)  pré- 
sentent une  composition  assez  uniforme  :  elles  sont 
formées  en  majeure  partie  de  carbone  (48  à  53 
pour  100)  d'oxygène,  d'hydrogène  et  d*azote  ;  on  y 
trouve  parfois  une  petite  quantité  de  soufre.  L'azote 
est  généralement  compris  entre  15  et  17  pour  100; 
mais  dans  toutes  nos  analyses  nous  avons  admis  la 
moyenne  16. 

Dans  ces  conditions,  1  gramme  d'azote  correspond 
donc  à  ^  =  6  gr.  25  de  matière  azotée  et  1  gramme- 
île  matière  azotée  à  ^=  0  gr.  16  d'azote. 

En  divisant  les  matières  azotées  portées  dans  nos 
tableaux  d'analyses  par  6,25,  ou  mieux  en  les  mul- 
tipliant part),16,  on  a  donc  exactement  la  teneur  en 
azote  du  produit  analysé. 

Le  rôle  des  matières  azotées  dans  Talimentation 
est  des  plus  importants  :  elles  sont  destinées,  après 
leur  transformation  par  les  sucs  digestifs  en  albu- 
minoïdes  solubles,  à  remplacer  les  matières  azotées 
qui  sont  éliminées  chaque  jour,  notamment  par  les 
urines  ;  elles  conservent  à  nos  muscles  leur  vigueur 
en  leur  apportant  au  fur  et  à  mesure  de  leur  des- 
truction les  éléments  indispensables  à  leur  entretien 
et  à  leur  reconstitution.  De  là  le  nom  de  matières 
plastiques  (de  T^aaTinv,  former)  que  Ton  a  donné 
autrefois  aux  matières  azotées.  Les  anciens  auteurs 
qui  ont  admis,  h  tort,  qu'elle  dérivaient  d'un  prin- 


RATIONS  PHYSIOLOGIQUES  Et  D'ENTRETIEN.  239 

cipejhypothétiqtie  unique,  la  protéine,  les  ont  égale- 
ment désignées  sous  le  nom  de  matières  protéiques. 
Les  matières  azotées  représentent  environ  16  pour 
100  du  poids  de  Thomme  ;  la  chair  musculaire  en 
contient  autant  que  toutes  les  autres  parties  du 
corps. 

MATliRES  HYDIIOCARBONÉES* 

Les  matières  hydrocarbonées  comprennent  les 
matières  grasses  et  les  hydrates  de  carbone.  Les 
matières  grasses  (graisses,  beurres,  huiles)  se  trou- 
vent en  abondance  dans  les  animaux  et  dans  les 
végétaux.  Elles  sont  formées  d'oxygène,  d'hydrogène 
et  surtout  de  carbone  ;  elles  en  renferment  les 
trois  quarts  de  leur  poids  alors  que  les  matières 
azotées,  comme  nous  l'avons  vu,  n'en  contiennent 
que  la  moitié. 

Les  hydrates  de  carbone  sont  fournis  par  les  végé- 
taux ;  ils  renferment,  comme  les  graisses,  du  carbone, 
de  l'oxygène  et  de  l'hydrogène.  Ces  deux  derniers 
éléments  s'y  trouvent  toujours  dans  la  même  pro- 
portion que  dans  l'eau  ;  les  hydrates  de  carbone 
peuvent  donc  être  considérés  comme  des  combi- 
naisons de  carbone  et  d'eau  :  de  là  le  nom  qui  leur 
a  été  donné.  Les  plus  ordinaires  sont  les  amidons 
ou  fécules,  les  sucres  (de  canne,  de  raisin,  des 
fruits,  du  lait),  les  dextrines,  les  gommes,  les 
mucilages,  les  matières  pectiques  et  cellulosiques. 
Ces  diverses  espèces  d'hydrates  de  carbone  se  dis- 
tinguent entre  elles  par  une  teneur  variable  en 
équivalents  d'eau  (12  pour  les  sucres,  10  pour  les 
fécules,  dextrines,  gommes,  etc.).  Elles  sont  portées 
dans  nos  analyses  comme  matières  sucrées,,  amylacées 
ou  extractives  ;  sous  le  nom  de  cellulose  ou  de  ligneux, 
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nous  désignons  les  hydrates  <le  carbone  qui  ont 
résisté  à  l'action  successive  des  acides  et  des 
alcalis  dilués,  c'est-à-dire  une  substance  inerte  sans 
valeur  alimentaire,  dont  le  rôle  tout  mécanique  doit 
faire  redouter  l'excès  car  il  n'en  faut  qu'une  quan- 
tité limitée  pour  exciter  les  muqueuses  digestives,. 
provoquer  la  division  des  viandes  et  faciliter  la 
sortie  des  produits  non  assimilés. 

D'une    manière    générale,    toutes    les    matières 
hydrocarbonées  en  tant  que  matières  nutritives,  se 
comportent  de  la  même  façon  :   elles  concourent   à 
la  formation   des  tissus  graisseux  et  entretiennent 
la  chaleur  vitale.  Ce  sont  des  éléments  de  combus- 
tion   qui    fournissent   la   plus   grande   partie   des 
matériaux  sur  lesquels  agit  l'oxygène  de  l'air  dans 
la  respiration.  De  là  le  nom  d'aliments  respiratoires 
donaés  par  les  anciens  auteurs  aux  matières  hydro- 
carbonées par   opposition  aux   aliments  plastiques 
représentant   les   matières   azotées  qui   donnent  la 
force. 

Les  matières  hydrocarbonées,  à  l'instar  des  gela- 
tines  retardent  la  désassimilation  des  matières 
albuminoïdes  ;  les  hydrates  de  carbone,  le  sucre  en 
particulier  dont  on  a  exagéré  le  rôle  en  ces  der- 
niers temps,  se  comportent  de  la  même  façon  à 
l'égard  des  graisses.  Il  en  résulte  que  les  matières 
hydrocarbonées  peuvent  être  substituées  aux  matiè- 
res azotées  dans  une  certaine  mesure  et  que  les 
hydrates  de  carbone  peuvent,  de  même,  remplacer 
les  graisses  ;  toutefois,  pour  ces  dernières,  on  ne 
devra  jamais  oublier  que  plus  une  nourriture  est 
riche  en  graisse,  plus  elle  est  avantageuse  au  point 
de  vue  nutritif. 

Les  matières  grasses  sont  en  proportion  très 
variable  dans  le  corps  humain;  la  moyenne  pour 
un  homme  de  25  ans  oscille  entre  10  et  15  pour  100 
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de  son  poids.  Elle  est  généralement  plus  élevée  chez 
la  femme. 

Les  hydrates  de  carbone  représentés  par  du  sucre 
ou  du  glycogène  ne  s'y  trouvent  qu'en  très  faible 
quantité,  spécialement  dans  le  foie,  les  muscles,  le 
sang. 

Les  matières  hydrocarbonées  (graisses  et  hydrates 
de  carbone)  en  raison  des  trois  éléments  (carbone, 
oxygène,  hydrogène)  qui  entrent  dans  leur  cons- 
titution, sont  parfois  désignées  sous  le  nom  de 
matières  ternaires. 

MàTIÈRES    MINÉRALES. 

Les  matières  salines  ou  minérales,  dans  nos  tables 
d'analyses,  sont  représentées  par  le  poids  des  cen- 
dres que  laissent  à  l'incinération  les  produits 
analysés.  On  les  trouve  d'une  manière  constante 
dans  les  eaux  potables  et  dans  presque  tous  nos 
aliments;  ce  sont  notamment  le  chlorure  de  sodium, 
le  carbonate  de  chaux,  les  phosphates  de  potasse, 
de  soude  et  de  chaux,  et,  en  bien  moindre  quan- 
tité, des  sulfates,  des  sels  de  magnésie,  de  fer,  de 
manganèse,  des  traces  de  silice,  de  fluor,  etc. 

Toutes  ces  matières  minérales  sont  destinées  à 
remplacer  celles  qui  s'échappent  journellement  de 
Torganisme  par  les  urines  et  les  excréments.  Elles 
sont  absolument  indispensables  à  la  vie  ;  leur  sup- 
pression amènerait  rapidement  la  mort. 

Les  matières  minérales  sont  accumulées  dans  les 
os  mais  on  les  retrouve  aussi  dans  toutes  les  autres 
parties  du  corps  et  en  particulier  dans  les  sucs  diges- 
tifs où  elles  préparent  et  activent  la  désagrégation 
des  aliments  et  leur  peptonisation,  c'est-à-dire  leur 
transformation  en  produits  très  assimilables.  Certaines 
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d'entre  elles,*  comme  le  sel  marin,  agissent  encore 
à  la  façon  des  condiments  en  communiquant  aux 
aliments  une  saveur  spéciale  qui  les  fait  accepter 
avec  plus  de  plaisir. 

Les  matières  minérales  représentent  environ 
5  pour  100  du  poids  du  corps  humain  dont  les 
cinq  sixièmes  dans  les  os  ou  les  cartilages. 

Le  cadavre  d'un  jeune  homme  de  65  kilogrammes 
laisserait  par  suite  à  l'incinération  ou  à  la  créma- 
tion 3  kilogrammes  de  cendres.  D'après  ce  que 
nous  avons  dit  plus  haut,  il  contiendrait  donc, 
avec  3  kilogrammes  de  matières  minérales,  envi- 
ron 40  kilogrammes  d'eau,  11  kilogrammes  de 
matières  azotées  et  à  peu  près  autant  de  matières 
grasses. 

Rations  physiologiqubs. 

Pour  réparer  les  pertes  journalières  subies  par 
l'organisme,  déduction  faite  des  principes  minéraux 
(30  grammes  dont  la  moitié  de  sel  marin),  de  Feau 
(3  kilogrammes),  et  de  l'air  (14  mètres  cubes);  pour 
rétablir,  en  un  mot,  l'équilibre  vital,  les  phj^siolo- 
gistes  admettent  aujourd'hui  que  l'alimentation 
quotidienne  du  soldat  doit  comprendre  pour  la 
vie  de  garnison  : 

120  gr.  de  matières  albuminoïâes  ; 
56  ~   de  graisse  ; 
500  —  d'hydrates  de  carbone. 

Et  pour  le  temps  de  guerre  : 

130  gr.  de  matières  albiuninoldes  ; 

100  —   de  graisse  ; 

500  —   d'hydrates  de  carbone. 
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Ces  rations,  biea  difiérentes  de  celles  de  Tenfant  ou 
du  vieillard,  sont  calculées  d'après  les  pertes  effec- 
tuées îournellement  par  la  respiration,  Turine,  les 
excréments  et  les  sécrétions  diverses  de  Téconomie 
(sueurs,  crachats,  mucosités  nasaleSiCtc).  Elles  cons- 
tituent ce  que  l'on  appelle  les  rations  physiologique 
d'entretien,  le  bHtm  mUU. 

Le  rapport  des  matières  azotées  aux  matières  non 
azotées,  rapport  qu'il  importe  de  retenir,  se  trouve  être 
ainsi  très  approximativement  de  1  à  4,6  pour  la 
ration  de  garnison  comme  pour  la  ration  de  guerre. 
Le  rapport  des  graisses  aux  hydrates  de  carbone  serait 
de  i  à  9  pour  la  ration  de  garnison  et  de  1  à  5  pour  là 
ration  de  guerre. 

L'aliment  par  excellence  sera  donc  celui  qui  se 
rapprochera  le  plus  de  ces  données;  il  n'existe  pas. 
Si  nous  prenons,  par  exemple,  notre  pain  de  muni- 
tion, qui  est  un  des  aliments  où  les  matières  azotées 
et  hydrocarbonées  s'écartent  le  moins  du  rapport  1  à 
4,6,  nous  voyons,  en  nous  reportant  aux  analyses 
reproduites  plus  loin,  que  pour  obtenir  120  gr.  de 
matières  azotées  il  faut  environ  1.330  gr.  de  pain  et 
que  ces  1.330  gr.  de  pain  contiennent  665  gr.  de  ma- 
tières hydrocarbonées,  soit  100  gr.  de  plus  que  la 
ration  physiologique.  Pour  avoir  la  même  quantité 
d'azote  avec  des  pommes  de  terre  il  en  faudrait  en 
moyenne  6  kg.  qui  apporteraient  en  matières  hydro- 
carbonées  plus  du  double  de  la  ration  physiologique, 
c'est-à-dire  une  quantité  qui  ne  saurait  être  digérée 
journellement  sans  embarras  pour  l'estomac.  Il  ne 
faudrait  par  contre  que  600  gr.  de  haricots,  mais  alors 
les  matières  hydrocarbonées  seraient  en  proportion 
insuffisante.  Avec  la  viande  Finsuffisance  serait 
encore  plus  marquée. 

Il  résulte  de  là  que  l'on  doit  ajouter  aux  aliments 
végétaux,  pauvres  en  matières  azotées  mais  riches 
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en  matières  hydrocarbouées,  des  aliments  riches  en 
azote,  tels  que  les  viandes  de  boucherie,  les  poissons, 
les  fromages,  etc.  Les  divers  aliments  se  prêtent  un 
concours  mutuel  ;  leur  association  est  absolument 
nécessaire  ;  même  dans  les  conditions  les  plus  misé- 
râbles  de  la  vie,  il  faut  au  moins  deux  mets  différents; 
on  ne  pourrait  vivre  avec  un  seul.  C'est  en  variant 
les  aliments  autant  que  possible  et  en  les  associant 
d'après  leur  teneur  en  matières  azotées  et  hydrocar- 
bonées, suivant  le  rapport  que  nous  avons  indiqué, 
que  l'on  arrive  sans  fatigue  pour  l'estomac  à  réparer 
les  pertes  incessantes  de  l'économie,  à  conserver  à 
l'individu  son  poids  normal.  Le  poids  de  l'homme, 
dans  certaines  conditions  identiques  à  elles-mêmes, 
par  exemple  à  jeun,  le  matin  à  son  réveil,  varie  peu 
avec  une  alimentation  suffisante,  alors  qu'une  ali- 
mentation insuffisante  amène  de  suite  une  perte  de 
poids  sensible.  L'emploi  de  la  balance  comme  crité- 
rium d'une  alimentation  bien  ordonnée  n'est  pas  à 
négliger.  Il  y  a  une  grande  part  de  vérité  dans  le  vieil 
adage  :  a  Qui  souvent  se  pèse,  bien  se  connaît  ». 


Valeur  nutritive  des  aliments. 

La  valeur  nutritive  des  aliments  est  toujours 
approximative.  Pendant  longtemps,  on  a  apprécié 
cette  valeur  en  ne  tenant  compte,  pour  ainsi  dire,  que 
des  matières  azotées  et  en  acceptant  en  principe,  que 
plus  un  aliment  est  azoté  plus  il  est  nutritif.  On  trouve 
dans  les  ouvrages  spéciaux  de  longues  tables  où  les 
principaux  aliments,  depuis  les  poudres  de  viande 
jusqu'à  la  fécule  de  pomme  de  terre,  sont  ainsi  groupés 
suivant  leur  teneur  en  matières  albuminoides. 

Quelques  physiologistes,  assimilant  le  corps  humain 
à  un  calorimètre,  ont  établi  des  classements  d'après 
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la  capacité   calorifique    des  aliments,   c'est-à-dire 
suivant  la  quantité  de  calories  qu'ils  sont  suscep- 
tibles de  fournir  pendant  leur  combustion  dans  un 
calorimètre.  C'est  l'application  à  la  physiologie  des 
belles  recherches  de  M.  Berthelotsur  la  thermochimie. 
On  sait  que  l'unité  de  chaleur  désignée  sous  le  nom  de 
calorie  représente  la  quantité  de  chaleur  nécessaire 
pour  porter  la  température  d'un  kilogramme  d'eau  de 
0^  à  1^  centigrade  et  que  les  quantités  de  chaleurs 
dégagées  pendant  la  combustion  de  1  gr.  d'albumine, 
<le  graisse  et  d'amidon  sont  respectivement  de  5,7 
de  9,5  et  de  4,2  calories,  soit  près  de  la  moitié  moins 
pour  les  hydrates  de  carbone  et  les  matières  azotées 
que  pour  les  graisses.  Les  auteurs  qui  ont  recours  aux 
évaluations  calorimétriques  ont  admis  que  l'homme 
adulte  au  repos  et  soumis  à  un  régime  mixte  a  besoin 
d'une  alimentation  quotidienne  qui  dégage  33  à  35 
calories  par  kilogramme  de  corps  ;   pour  un  travail 
moyen  ils  admettent  42  à  45  calories,  et  pour  un  tra- 
vail fatigant  50  à  55  calories,  soit  un  minimum  de 
2.145  calories  et  un  maximum  de  3.575  pour  un 
homme  de  65  kilogrammes.  Cette  façon  de  mesurer  le 
besoin  nutritif,  en  s'appuyant  uniquement  sur  la  va- 
leur calorique  des  aliments,est  loin  d'être  acceptée  par 
tous  les  hygiénistes.  Si  les  aliments  hydrocarbonés 
sont  détruits  dans  l'organisme,  en  produisant  de  l'eau 
et  de  l'acide  carbonique  comme  dans  un  calorimètre, 
il  n'en  est  plus  de  même  pour  les  matières  azotées  qui 
subissent  dans  l'économie  d'autres  transformations 
que  dans  le  calorimètre  ;  nous  ne  nous  y  arrêterons 
pas. 

Nous  préconiserons  le  mode  de  classement  en  usage 
dans  les  concours  où  les  diverses  parties  d'un  pro- 
gramme ont  une  cote  spéciale  en  rapport  avec  leur 
importance  et,  avec  M.  le  professeur  Kœnig,  de 
Munster,  nous  attribuerons  le  coefficient  5  aux  ma- 
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« 

tières  azotées,  le  coefficients  aux  graisses  et  le  coeffi- 
cient 1  aux  hydrates  de  carbone  ;  nous  admeWrons 
donc  que  1  unité  soit  1  kg.  de  matière  azotée,  Taul 
3  kg.  de  graisses  et  5  kg.  dTiydrates  de  carbone. 
Cette  évaluation^  bien  qu'arbitraire,  fournît  des  Î0<n- 
cations  rapides  et  suffisantes  lorsqu*îl  s'agit  d^alîmenfs 
de  composition  anafogue. 

La  valeur  nutritive  du  pain  de  munition  déduite  de 
Fanalyse  suivante  : 

fiau 39,00 

Matières  azotées .  .  9^00 

—  grasses .  .  0,60 

—  amylacées.  49,90 

Cellalose 0,!B0 

Cendres 0,90 


^^^PiV^^ 


100,00 

serait  ainsi,  poor  1.060  parties,  soit  1  k^.  de  paîa,  de 
967  unités  nutritives  réparties  comnie  il  suit  : 

Matières  azotées 90x5=450  unités 

Graisse 6X3=18      — 

Hydrates  de  carbone 499x1=499     — 

067  unitte. 

Ptoinr  tes  haricote  et  tes  pommes  de  lerre^,  <m  «o- 
paft  de  caème,  es  sTappnyant  9ar  les  analyses  sui- 
vantes : 

Em 1S;40  75^ 

Matières  azotées 19,82  1,93 

—  grasses 1,80  0,05 

—  amy  lactés 58^,58  21,29 

Cellulose 5,46  ^.«8 

CJendres *,W  0,î56 

lûOpOO  100,00 
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Pour  les  hariooiB  : 

Matières  azotées I9ê,2xb=dim,0 

Qrmme 18,0x3=:  ô4,Q 

Hydrates  de  carbone.  .  56SvâXl=585,8 

1630,8  tmitét  nutritives. 

Pour  les  pommes  de  terre  : 

Matières  azotées 19|^x&=  9ùfi 

Graisse •        0,5x3=    1,5 

Hydrates  de  carbone.    212,9xl==212,9 

à 

310,9  unités  nutritives. 

En  appliquant  les  mêmes  facteurs  5,  3  et  1  à  la 
ration  physkilogîque  de  garnisoin  : 

120X5=600  I 
56x3=168}  1.268, 
500x1=500  \ 

on  voit  que  la  valeur  alimentaire  de  cette  ratioa 
est  représentée  par  1.268  unités  nutritives  ;  une  ration 
ordinaire,  pour  être  complète;  doit  dès  lors  contenir 
1.268  unités  AUtritives  dont  600,  soit  la  moitié,  four- 
nies par  les  matières  azotées. 

Pour  satisfaire  aux  exigences  pJbysiologiques  avec 
du  pain  seul,  des  haricots  ou  des  pommes  de  terre, 
il  faudrait  donc,,  eu  admettant  que  les  matières 
azotées  et  hydrocarbonées  contenues  dans  ces  ali- 
ments s'y  trouveat  dans  le  rapfiort  de  1  à  4,6  : 

1268 

.     =  1  kg. 381  de  pain  da  munition; 

1268       ^  ,     ^^^  .    u    .    . 
1630  8  ~      •«•^îî  de  haricots; 

— — -=  4  lig.  784  àt  pommes  de  terw. 
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Connaissant  le  prix  de  ces  denrées,  on  peut  .en 
déduire  le  prix  de  la  ration  pour  chacune  d'elles  et 
par  suite  les  unités  nutritives  que  Ton  peut  se  procu- 
rer pour  une  somme  déterminée. 

Prenons  les  haricots  au  prix  de  0  fr»  40  le  kiio- 
gramme. 

Le  prix  de  la  ration  sera  de  :    . 

0  fr.  40  X  777 


1000 


=  0  fr.  3108 


Et  le  prix  de  runité  nutritive  de  : 

0  fr.  40  000245 

1630,8  vw^o 

Pour  1  franc  de  haricots  on  peut  ainsi  acheter  : 

1 


0,000245 


=  4081  unités  nutritives. 


Passons  aux  pommes  de  terre  à  0  fr.  10  le  kilo 
gramme. 

Le  prix  de  la  ration  ressort  à  : 

0  fr.  10X4,784 


1000 


=  0  fr.  4784 


Et  le  prix  de  l'unité  nutritive  à  : 

Ofr.  10 


310,9 


=  0  fr.  000322 


Pour  1  franc  de  pommes  de  terre  on  aura  : 

0,0^22^  3106  unités  nutritives, 
par  conséquent  moins  que  pour  1  franc  de  haricots 

Il  y  a  donc  avantage  pécuniaire  à  consommer  des 
haricots. à  0  fr.  40  le  kilogramme  de  préférence  aux 
pommes  de  terre  à  0  fr.  10. 
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On  évaluera  de  la  même  façon  les  aliments  com- 
posés ;  voyons  par  exemple  quelle  est  la  valeur 
nutritive  des  deux  potages  condensés  actuellement  en 
usage  dans  Tarmée,  c'est-à-dire  de  Tancien  potage 
aux  tiaricots  dit  potage  Guibourgé  et  du  nouveau 
potage  dit  (2e  BiUanœurt. 

Ces  deux  potages  donnent  à  l'analyse  : 

Potage  ancien.     Potage  nouveau. 

Eau 6,40  13,00 

Matières  azotées 13,55  16,68 

Matières  grasses 24,20  26,86 

Matières  amylacées.  44,31  36,15 

Cellulose 2,44  2,98 

Cendres 9,10  4,33 

100,00  100,00 

Sans  nous  préoccuper  des  matières  premières 
(farine  de  haricots,  graisse,  viande  de  porc,  oignons, 
sel  et  poivre)  qui  entrent  dans  ces  potages,  des  mani- 
pulations qu'on  leur  fait  subir,  de  leur  aptitude  à  une 
bonne  conservation  ou  de  la  façon  dont  ils  sont  accep- 
tés par  les  troupes,  toutes  choses  qui  doivent  néces- 
sairement être  prises  en  considération,  on  voit,  à  pre- 
mière vue,  que  le  nouveau  potage,  bien  que  conte- 
nant plus  d'eau  que  l'ancien,  est  néanmoins  plus 
riche  en  matières  grasses  et  azotées  et,  par  suite,  plus 
nutritif. 

II  contient  en  effet  par  kilogramme  : 

166,8x5=^834,0 
268,6x3=805,8 
361,5x1=361,5 

2001,3  unités  nutritives. 
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Alors  que  rancieû.  n'en  contient  que  : 

242,0x3=726^0 
443,1X1=443,1 


1846;6 

Il  faudrait  par  suite-: 

1268 


■=  0  kg.  633 


2001,3 

du  premier  pour  satisfaire  à  la  ration  physiologique 
de  garnison,  et 

128»^ 


1840,6' 
du  second. 


0  kg.  687 


Si  Ton  admet  que  le  premier  coûte  2  francs  le  kilo- 
gramme et  le  second  J;fr.  80,  le  prix  de  Tunité  nutri- 
tive sera  respectivement  de  : 

z  fur.  Ole       -.  «.    ^^^  ^«^ 
-2Ôôi;^=  0  fr.  000,999 

pour  le-  pota^s  de  BtilaiHumr.ti  ; 
et*  de  : 

1  80' 
—^—-^=  0,000974 
1846;6  ' 

pour  le  potage  Guibotir^ 

Boun  1. franc,  on  aurait  dono  l.OÛl  unités  nutritives 
dui  premier  et  1.Q26  du  second^  c'eatrà-dira  à.  peu 
près  le  même  nombre  d'unités;  mais  d'après^ce. quje 
nous  avons  dit  du  rôle  des  matières  grassea  et 
azotées  dans  Talimentation,  il'y  aura  avantage  pour  le 
soldat  à  consommer  à  poids  égal,  la  patag9'  da  BillaD- 
court  plus  riche  en  graisse  et  en  aeote  que  L&  potage 
Guibourgé.  Il  devra  avoir  la  préfërenœ:. 

Si  les  deux  potages,  étaient  soumissionnés  au  même 
prix,  les  avantages  en  faveur  du  nouveau  potage 
seraient  encore  bien  plus  marqués. 
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CcoorpicHBna  de:  otftEsruifEinna; 

h"ebfserT9Aie&  <te  eft»q«e  jour  neus^  9ppreif(S  (paie*  si 
les  aliments  de  provenance  animale  âmtneixlt  dësr 
déchet»'  peii  aB^ariRamts,  Ifes  aliiaen^Ss  essen^JelteiiDent 
végétaux*  promurent  srer  coirtraire  des  selfe*  volumi- 
neuses. Les  aKments'  ne  sont  dône  pas  égaltemen* 
afseimilés".  Leur  »96îraîlatfen9' est  en  rapport  aveeleor 
cotffme^  dSe  eHgesHbiliVé  reppésewté  ©emvenlSannellte'- 
raent  par  lar  différence  qm  existe  entre  te  poids  dss 
matières  sèches  con-tennes  dbns  Falîinent  ingéré  e*  le 
poids  des  matières  sèches  contenues^  dfeiias  les  excré- 
ments, c'est-à-dire  par  la  quantité  cfes  raalières  sèches 
digérées  rapportées  à  fW  parties. 

Powr  avoir,  pwrexempfe,  te  coefficienll  de- dîgestiftv- 
Irté-drniz',  off  fait  mcmger  pendant  plttsfenrs  j^u-rsà? 
\ni  iaditidte  prépairé  à*  cetlfe»  expérience  par  vme  évan 
cxatntL  gvéa'fiarbledes'  intestins,  an'  poids  défermiiiiréf  4er 
riz  étenf  €r»  a  fart  F'anal'yse  ;  cm  recuerTle  tontes  tes 
nnfalSères  féeales  provenarirt  dte  ce  riz,  oai  tes  dessèche 
et  on  les  soumet  à  l'analyse .  ILa  dS'fférence  enrtre  te 
pord9  é&  ees  naëères*  sèches  et  te  poids  d^n  vm,  cal- 
culé *  Yétatt  sec,  permet  d'a»pï^écîer  non  se^remen^tf  £% 
toftrfrtfr  éfes  m»tières  perdues  qui  ont  été  assiraiBées, 
nrais  encore  leur  compositioo  e«  en  particulier  lenv 
teneur  ch  matières  alertées  et  hydtrocarbonées.  On  a 
aÎHs»  to«Mr  les  éféffffenH»  povr  éfaMir  le  eoefScient  de* 
<figcslibîfieèdii  riz  on  des  enatlières  azotées  et  bydro^ 
carboBées^qm  eAtrastdans  sa  oomposi'tîoii. 

Al  Bctt  de  recourir  à  révaicuatîofi  des  i'ntestîns,  oa 
^  pyupiwé  FeflvpMf  en  chari!x>B:  mt  ^  myk  de  fumée  : 
on  fait  prendlre  avant  et  après  Pexpérienee  rm  eaebef 
<f  m  gramme  die  pomire  de  diar&eiik  o&  ëe  noir  de 
<mér  7  Iep  rmsm  féeale  se  raf^orfant  â  Talrniefi^t  mis 
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en  expérience  se  trouve  ainsi  assez  nettement  déli- 
mitée  par  un  anneau  noirâtre.  On  a  aussi  dans  le 
même  but  employé  le  lait  à  la  dose  d'un  à  deux  litres  : 
les  fèces  du  lait  ont  une  coloration  jaunâtre  caracté- 
ristique qui  tranche  sur  la  masse  fécale  de  Taliment 
en  expérience. 

Cette  manière  d'établir  les  coefficients  de  digesti- 
bilité  des  divers  aliments,  n'est  pas  à  l'abri  de  la 
critique  :  on  sait  en  effet  qu'un  animal  en  inanition 
élimine  des  matières  fécales  dérivant  de  l'organisme 
lui-même  et  notamment  des  sucs  digestifs  (bile, 
mucus  intestinal) .  Or,  dans  les  expériences  de  diges- 
tion, il  n'est  tenu  aucun  compte  de  l'apport  de  ces 
matières,  de  sorte  qu'en  réalité  il  y  a  plus  de  nourri- 
ture digérée  que  ne  l'indique  l'écart  entre  le  poids  de 
Taliment  ingéré  et  le  poids  des  excréments.  On  peut 
remarquer  d'ailleurs  qu'une  nourriture  pendant 
deux  jours  à  l'aide  d'un  seul  aliment  constitue  une 
alimentation  absolument  anormale,  que  par  suite  la 
digestion  ne  doit  plus  s'effectuer  d'une  façon  régulière  ; 
que  des  expériences  faites  sur  un  seul  individu  ne 
sauraient  être  généralisées  ;  qu'en  fait,  chaque  homme 
a  son  estomac  à  soi,  etc. 

La  liste  des  coefficients  de  digestibilité  des  princi- 
paux aliments  présente  donc  de  nombreux  desiderata. 
Des  essais  pratiqués  jusqu'à  ce  jour,  nous  ne  retien- 
drons que  les  données  générales  suivantes  :  les 
matières  azotées  animales  (viandes,  œufs,  lait,  fro- 
mages,etc.)  sont  entièrement  assimilées;  l'assimilation 
des  matières  azotées  végétales  (céréales,  pains,  légu- 
mineuses, pommes  de  terre,  légumes)  est  ordinaire- 
ment comprise  entre  80  et  90  pour  100.  Elle  est  plus 
élevée  dans  les  céréales  que  dans  les  légumineuses, 
dans  les  farines  que  dans  les  grains  entiers. 

Les  matières  grasses  sont  le  plus  souvent  absorbées 
dans  la  proportion  de  95  à  98  pour  100.  L'absorption 
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est  moindre  pour  les  graisses  dont  le  point  de  fusion 
est  élevé;  elle  n'est  que  de  90  pour  100  pour  le  suif; 
elle  est  presque  nulle  pour  les  corps  gras  dont  le  point 
de  fusion  est  supérieur  à  ^0^,  comme  la  stéarine,  le 
blanc  de  baleine. 

Les  matières  sucrées  sont  entièrement  digérées  ; 
pour  les  autres  hydrates  de  carbone  (amidon,  gom- 
mes, matières  pectiques)  l'absorption  peut  tomber 
de  99  à  90  pour  100. 

Les  substances  minérales,  même  dans  les  viandes, 
sont  plus  mal  absorbées  que  les  matières  azotées  et 
hydrocarbonées  (80  pour  100). 

Quant  à  la  cellulose  qui  figure  dans  nos  tables 
d'analyses,  nous  savons  déjà  qu'elle  doit  être  consi* 
dérée  comme  un  produit  à  peu  près  réfractaire  à 
Tassimilation. 

C'est  avec  une  alimentation  mixte  comprenant  de  la 
viande  et  des  aliments  d'origine  végétale  facilement 
digestibles,  tels  que  les  farines  des  céréales  ou  des 
légumineuses,  la  fécule  de  pomme  de  terre,  le  pain 
blanc,  que  le  maximum  d'absorption  est  obtenu. 
Avec  des  produits  plus  riches  en  cellulose,  comme  le 
pain  bis,  le  pain  complet,  les  graines  simplement 
écrasées  des  céréales  ou  des  légumineuses,  les 
pommes  de  terre  entières,  l'absorption  est  toujours 
moins  complète.  Elle  atteint  son  minimum  lorsque 
ces  derniers  produits  constituent  la  base  de  la  nour- 
riture à  l'exclusion  des  aliments  d'origine  animale, 
viande,  lait,  fromage,  etc. 

Pour  que  l'absorption  puisse  se  produire  dans  les 
meilleures  conditions,  il  ne  faut  pas  que  l'estomac 
soit  trop  chairgé.  La  ration  alimentaire  ne  saurait  être 
iogérée  en  une  seule  fois,  du  moins  d'une  manière 
suivie;  le  travail  qui  en  résulterait  pour  le  tube 
digestif,  le  foie,  le  pancréas,  etc.,  serait  tel  que  les 
fonctions  des  autres  parties  du  corps  en  souffriraient. 
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Quand  on  a  J'estomac  trop  rempli.,  on  s'endort  f  icile- 
ment,  on  perd  de  son  éMirg^e^  on  est  moins  apte  à  la 
marche  et  Ton  est  incapaMe  Ae  tout  travail  uitél' 
lectuel. 

MAïamf  DU   CHfiVJiL  jus  GpnE»WL 

La  4^tiovi  du  j:ibei^'^al  lAè  guerre,  oeonme  lia  ratioB  jde 
l'homme  de  troupe,  repose  à  la  foie  srur  «des  ^nmégs 
cSmnii^ec  et  fpbyflMmfgiqHfBB  et  enr  des  ladfeB  laioquis 
partcne  tom^ve  iprati^e. 

Nous  admettons,  avec  lia  OnDDausaÎMfi  «dîsie  «1  it 
GoKnté  «oieDlfifique  des  penaaaitBs  idhargësi,  en  ÈSR9, 
soHS  tla  TMiesiichsnce  de  M.  Cia9înrir--PâBÎer,  vioeHprâBi- 
fleffrt'de  la  C;hMQaxre.dieB  députéfi,  d'une  étude  «péoiBSe 
sur  l'alimentation  des  chevaux  de  Tarfliàe  «(1),  tqn^il 
lauft,  qKrar  Birilreteinr  ma  dtàevaite/k  éMt,  jnr  jmkv  et 
^our  iiW)kileipiMnffne6  4e  ;poiid6  ivS  :: 

Avac  leXra'vaii  nocnaai  de  gariûâcm.: 

lifiO  —  jDgrdrficarlMaiées. 

A-vec  le  travail  de  guerre,  imrtes  let  Tnanœurres •: 

1Z5  gr.  desnatièraB  Azotée^ 
1100  —  liy&EocaiAonlges. 

iSflUfi  prenons  ^alemesA  «oomme  fxnfls  «sycra  fce 

510  kg.   pour  la  cavalerie  fie  réserr^  (cufrHBBienr)*; 

456  —    )Nrar%t»viftBnetde  ligne '(ftragDin):; 

4M  —   four  la  «owalene  lée^R^e  (AnHeoR  Jet  ^koB» 


H)  «Bopsort  fiur  l'alimentation    des  dibenat^â;  â^  l*j»rmée  IbjM 
^m^-^fOiobre  i^m).  Taris,  imprimerie  Nilblet. 
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490  kg.  pour  rartillerie  montée  ; 

495  —  ponr'Bartilterieà-'diCTBil; 

480  —  pour  le  train  des  équipages  ; . 

Et  430  —  comme  j>oids  moyen  des  mulets. 

D'après  les  rations  admises  qui  représentent  le  mi* 
nimum  de  ce  que  Ton  doit  donner  aux  tihevaux^paur 
les  entretenir  en  bon  étatt  Bt  ^vîter  de  'tes  user  pré- 
maturément,  n  faudrait  donc  chaque  jour  en 
moyenne  : 

1**  A  un  cheval  de  cavalerie  iûe  iPé6er.ve  (61Û  kgî)  : 

Pour  le  travail  normal  : 

586  gr.  5  de  matières  azotées, 
5.610  —  :      l^drQûuHxméeB  ( 

Pour  le  travail  de,gufirre  : 

688  gr.  5  de  matières  azotées, 
5.610  — .        lijrdTOGaEbonées. 

2^  A  un  cheval  de  cavalerie  éeiligste  (480  kg«)  : 

Pour  le  travail.nannàl  : 

517  gr.  5  de  matières  azotées, 
4.050  —       'i^ârcnarlHizÉâeB  ; 

Pour  le  travail .de^oecre.  : 

607  gr.  5  de  matières  azotées, 
.4JBÛ  —       iJljHtaacaxbcmtes. 

3«  A  un  cheimlAe  cavalerie  légère  (âOO  kg.)  : 

ftar  le  ^mvAilmgauU  : 

460^.  iAb  matièns  ««mttei, 
4.400  —         hydrocarbonées  ; 

Pouf  4e  ^wyvâll'de^  w  ft  : 

540  gr.  de  jnatières  azotées, 
4.400  —      'hyaroaaitoilées; 
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hl^  A  un  cheval  d'artillerie  (490  kg.)  : 

Pour  le  travail  normal  : 

563  gr.  5  de  matières  azotées , 
5.390  —  hydrocarbonées; 

Pour  le  travail  de  guerre  : 

661  gr.  5  de  matières  azotées, 
5.390  —  hydrocarbonées. 

5°  Â  un  cheval  du  train  des  équipages  (480  kg.)  : 

Pour  le  travail  normal  : 

552  gr.  de  matières  azotées, 
5 .  280  —        hydrocarbonées  ; 

Pour  le  travail  de  guerre  : 

648  gr.  de  matières  azotées, 
5.280  —         hydrocarbonées. 

e^"  Aun  mulet (430  kg.): 

Pour  le  travail  normal  : 

494  gr.  5  de  matières  azotées, 
4 .  730  —  hydrocarbonées  ; 

Pour  le  travail  de  guerre  : 

580  gr.  5  de  matières  azotées, 
4.730  —  hydrocarbonées. 

Le  rapport  des  matières  azotées  aux  matières  liydro- 
carbonées  serait  ainsi  de  1  à  9,6  pour  le  travail 
normal  et  de  1  à  8,1  pour  le  travail  de  guerre,  bien 
différent  par  conséquent  du;rapp>rt:  1  à  4,6  admis 
pour  la  ration  physiologique  du  soldat. 


I    I 


Valeur  nutritive  des  aliments  du  cheval. 

Nous  estimons  la  valeur  nutritive  des  aliments  du 
cheval  en  admettant,  comme  nous  l'avons  fait  pour 
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l'homme,  que  1  unité  de  matière  azotée  a  autant  de 
valeur  que  3  unités  de  graisse  et  5  unités  d'hydrates 
de  carbone. 
Un  foin  et  une  luzerne  qui  donneraient  à  l'analyse  : 

Foin.       Luzerne. 

Eau 13,00  16,00 

Matières  azotées 7,00  13,50 

—  grasses : 2,00  2,50 

—  eitractives  (hydrates  de  carbone)  49,00  34,00 

Cellulose 23,50  27,00 

Cendres 5,50  7,00 

100,00    100,00 

contiendraient  donc  par  kilogramme  : 

70X5=350 

Pom \   20x3=  60  J  900  imités  nutritives. 

490x1=490 

135X5=675 
Luzerne...  {  25x3=  75  J  1.090  unités  nutritives. 

340x1=340 

La  ration  physiologique  de  garnison  d'un  cheval 
de  400  kg.  étant  de  : 

460X5=8300  )  ^  ^^       ...        .  .^. 
4400x1=4400  î  *-^^  ^"*  nutritives, 

on  voit  qu'il  faudrait  donner  par  jour  à  ce  cheval, 
en  supposant  qu'il  puisse  se  nourrir  exclusivement 
de  foin  ou  de  luzerne  : 

6700 
.   -gôô-^  7  kg..  446  de  foin, 

-  =  6  kg.  146  de  luzerne. 

JLUVU 

Le  prix  de  l'unité  nutritive  ou  de  la  ration  se  cal- 
culera, comme  on  l'a  indiqué  plus  haut  pour  les 
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haricots  et  les  j)ommes  de  tecre,  d'après  le  prix  d'a- 
chat du  loin  ou  de  la  luzerne. 

Les  unités  nutritives  corïtenues  dans  (ihacnne  Ses 
doijize  rations  physiologiques  citées  précédemniBnt 
s'obtiendront  en  miiltipliant  par  51es  msftrères  azcrtées 
eten  afjoutaAt  aux  totaux  les  chiffres  représentant  les 
matières  tiydrocar bouées,  la  graisse  étant  comptée 
avec  les  hydrates  de  carbone. 

C-eBt  ainsi 'Que  Ton  a  arrêté  le  tableau  suivant  : 

'UniféfriHrtÉitiTes. 

Gwàlerie^iséserve  :  — 

Jlàfiûn  jaonnale : .  8542^5 

—  de  guerre 8952,5 

Cavalerie  de  ligne  : 

Ration  normale 7537,5 

*—     àùjgaerve 7987,5 

Cavalerie  légère  : 

Ration  normale 6700,0 

—  'fte^^uCT^re 7100)0 

Artillerie  : 

Rfttion  Buranâe ^07^ 

—  de  guerre MffZ^S 

Train  dos  iéqpàfe^g»  : 

.    Ration  normale 8040,0 

—  fle  jguerre '8580,0 

Mulet  : 

Ration  normale 7202,5 

—  'degHerre 7632,5 

Les  occasions  ne  .mangu^nt  pas  d'appliqu£r 'oes 
données  théoriques.  Supposons,  pwriexemple,  un  cas 
de  guerre  où  Ton  se  trouverait  fortuitement  en  pré- 
sence   dhm  approvisiounemcitt  fle   foin,  a'ffvdme, 
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d'orge,  de  maïs,  de  sarrasin,  de  seigle,  de  blé,  de 
paille  au  de  son  de froaiient. Partant  delà  coniposîfian 
moyenne  de  ces  denrées,  on  pourra  tout  de  suite 
estimer  leur  valeur  nutritive  et  former  une  ration 
éventuelle  en  rapport  Avec  Jes  quantités  dont  on  dis- 
pose. 

Composition  centésimale  mquatme  de  l'avoine,  de  l'orge, 
du  matSj  du  sarrasi%,duseiçle^'dM  bléy  de  la  paille  et 
du  son  de  froment. 


MaUèFBs        Ofattéres  «ytlrates 
Eau.         azotées.         graases.        jde  Cellulose.  Cendres. 

>  oaf  bone. 

^^.    iSL^^       9,195        \:e&      7Q,aB        ^^D     ^,^ 


Mais....     14,40  9,67  4,25  iâli,M  Jl/SS  a^âO 

Sanwin.    13,50  3S\^  ^^  ..«2^9  .8^4  %,^(6 

Sojgle-..    M5W  8*51  Jt#22  73,91  J.TÔ  VO 

Blé J3^  10^41  a,9D  Ti),^»  ?,14  J.,72 

PaiHe...    12,00  1,76  1,^  46,44  32,60  t},T» 

Son 1D,'40  «,-50  'a;05  •^,60  *8,15  5;flO 

Si  nous  ëtstblifisan^,  comme  tm  'l'a  Tait  pom*  le  toin 
et  la  luzerne,  la  somme  des  unîtes  oiiïtrilives  cortte- 
nu£B  dans  xres  substances ,  nous  avons  par  kilt)- 
gcamme  : 

JB2&|ë  juàités  ipûur  iFiMimie.; 

laas;,^    —  —  l'i)i»B,; 

1297,6    —  —  ie  mats.; 

1219,4   —  —  'le  sanrasiii,; 

025l;3    —  —  iB  aeû^te  ; 

œn^B    —  —  le  Blé  ; 

W8/4    —  —  ^lapeSUe; 

naSC,^  —  —  'le  «ED. 

* 

*Partai<t  de  %,  on  pourrait  donc, -dam  -certaims 
lim'rtes ^iHiglées  jpar  tes  ramports  qui,  dims toute  rsffion 
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bien  ordonnée,  doivent  exister  entre  les  matières  azo- 
tées et  hydrocarbonées,  substituera  1  kg.  de  foin  : 

Kg. 

0,825  de  luzerne  ; 
0,728  d'avoine; 
0,748  d'orge  ; 
0,093  de  mais; 
0,738  de  sarrasin  ; 
0,719  de  seigle; 
0,704  de  blé; 
1,529  de  paille; 
0,663  de  son. 

Il  en  serait  ainsi  si  toutes  ces  denrées  étaient  éga- 
lement assimilables,  mais  il  s'en  faut  que  ces  condi- 
tions soient  remplies. 

Dans  les  calculs  dont  nous  venons  de  parler,  on  ne 
^oit  tenir  compte  que  des  matières  azotées  ou  non 
azotées  qui  sont  réellement  digestibles.  On  sait  en 
effet  aujourd'hui  qu'il  existe  dans  les  fourrages  une 
certaine  proportion  de  matières  azotées  qui  traversent 
le  tube  digestif  sans  subir  de  transformation,  indiffé- 
rentes par  conséquent  à  la  nutrition.  Il  en^est  de  même 
pour  les  éléments  non  azotés  que  nous  avons  repré- 
sentés sous  le  nom  de  matières  extractives  ;  quant 
aux  autres  éléments  non  azotés,  les  matières  amvla- 
"Cées  et  sucrées,  comme  on  ne  les  retrouve  pas  dans  les 
excréments  des  chevaux,  on  en  conclut  qu'elles  sont 
entièrement  assimilées. 

Pour  déterminer  le  coefficient  de  digestibilité  des 
fourrages  on  peut,  comme  on  l'a  fait  pour  les  aliments 
de  l'homme,  recourir  à  la  digestion  naturelle.  C'est 
ainsi  que  MM.  Mûntz  et  Ch.  Girard,  professeurs  à 
l'Institut  agronomique,  ont  opéré  sur  des  chevaux 
nourris  exclusivement  avec  du  foin,  de  la  luzerne  ou 
d'autres  fourrages  ;  une  partie  de  leurs  expériences  a 
été  publiée  dans  la  Revue  de  l'Intendance  de  1898. 


RATIONS  PHTSIOLOGIQUES  ET  D'ENTRETIEN.  «61 

On  a  eu  recours  aussi,  notamment  en  Allemagne,  à 
la  digestion  artificielle.  En  soumettant  une  denrée 
quelconque  pendant  un  temps  déterminé  à  l'action  de 
sucs  digestifs  provenant  de  la  macération  de  l'esto- 
mac ou  d'autres  organes  tels  que  le  pancréas»  on  peut, 
en  effet,  facilement  apprécier  la  quantité  qui  s'y 
dissout. 

Nous  n'insisterons  pas  sur  les  défectuosités  de  ces 
deux  méthodes  :  les  résultats  qu'elles  fournissent  sont 
nécessairement  approximatifs.  La  digestibilité  est  ea 
rapport  avec  l'état  de  division  des  denrées  alimentai- 
res, la  durée  de  la  mastication  et  le  séjour  dans  l'in- 
testin.  Elle  est  très  variable  :  en  réalité,  on  ne  trouve 
pas  deux  foins  qui  aient  exactement  la  même  compo- 
sition botanique,  la  même  constitution  chimique  et  le 
même  coefflcient  de  digestibilité. 

Nous  ne  croyons  pas  trop  nous  écarter  de  la  vérité 
en  admettant  que  les  matériaux  azotés  et  hydro- 
carbonés ou  respiratoires,  pris  dans  leur  ensemble, 
sont,  dans  les  grains  comme  dans  les  fourrages, 
digérés  dans  la  proportion  de  80  pour  100.  Nous  pren- 
drons donc  pour  coefficient  de  digestibilité  moyen  0,8. 
Ce  coefflcient  pourra  paraître  un  peu  élevé  pour  tous 
les  matériaux  respiratoires  pris  en  bloc,  mais  nous 
avons  déjà  dit  que  nous  considérions  la  cellulose  qui 
Tigure  dans  nos  analyses  comme  une  matière  à  peu 
près  réfractaire  aux  sucs  digestifs  et  intestinaux*  Bien 
qu'elle  subisse  dans  l'intestin  une  fermentation  ou 
transformation  microbienne  partielle,  nous  ne  la 
comptons  pas  parmi  les  matériaux  respiratoires 
ou  hydrocarbonés  que  nous  avons  désignés  sous  les 
dénominations  de  matières  grasses,  matières  amyla- 
cées, matières  sucrées  et  matières  extractives. 

Etablissons  d'après  ces  données  le  décompte  de  la 
ration  de  guerre  du  cheval  de  cavalerie  légère. 
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Cette  ration  étant  actuellement  de 

Kg. 

2;50O;  de;  foin; 
2,pOO<dB<pnUe,% 
5^000  d.'ayoiii&. 


comprend):: 

Pbin 

Padlle; 


Matériaux  azotés. 


70    X3i5: 
9«;4î><5.  - 


:I^5,0 

692,2 


Matériaux  resi^ratoires- 

476x2    =  952;0 
6Mcx5*  —BSmfiO 


BoiH  en  appliqjuianfc  le  coefficienb  de  dige»titoilité  0}8-  : 

'  Mtetiètes  azatées^ 6S2;2X0J8=  SSa^gr:  76' 

—      hydroeapbonées»      540r  X0;8x=r439r       60' 

Ces>  chiffl^es^  connue*  on» le  voit,  se  rapproasbent 
beaucoup  de^oeuK  que  nx>ii9^  avons  adoptes^  pluBfhaut 
pouiT  la}  cationi  der  gnenne-  du:  chierval  de*  cavaleiaft  lé- 

gèTB: 

Impohtaiwib  de  l'analyse'  chimîqub: 


D'après  tbuf  ce  que  nous  venons  dédire-  om  peut  se 
rendre  coinptfedli  rôlb  dferanalyse- chimique  dhns 
ralimentatioir  générale  et'des  ressoTirces  qu'oflWpaieiit* 
Ite  analyses  de  toutes  Ites  dtenrées  aiimentairesF  siellbs^ 
étaient  faites  dans  les  mêmes  condiKonB^  d'éfxpé- 
rîence. 

Eorsqu'on  compare  Ifes  résultïits'afialytique»afltb*- 
mis  par  les  dlivers  autburs  qui  se- sont' spécialbment 
occupés  de  Failmentatlon,  on  est  déconcerté^  p»r  Ifes 
écarts  qne  l'on*  relève  parfois  pom^  un  mêtae*produitl 
Cèfs  écarts  viennent  dfe-  ce*  que  les  méttiode»'empfoyées 
ne  sont  pas  uniformes.  Pour  remédlerà^ceB-' dbsiderartHv 
j'ai  entrepris,  suivant  un  programme  unique  et  nette- 
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menfrdéffni,  l'analyse*  dîefs  denrées  spécialement  des- 
tinées à  rhomme  de  tcoupe  et  au  cheval  de  guerre. 
Les  analyses  qui  ont  été  publiées  jusqu'à  ce  jour 
dans  la  RevtH  dn.  Sènnœ*  de  TiMiTMlarra?,  analyses  qui 
seront  continuées  et  condensées  plus  tard  en  tableaux 
d'ensemiilâ,  nasOnt. cert^  paâ  â  L'abri-  d«  la'cnitfque. 
Elles  n'ont  pas  la  rigueur  scientifique  que  l'on  peut 
apportera  l'étude  approfondie  d'une  seule  substance; 
mais  ayant  été  toujours  faites  dans  les  mêmes  condi- 
tions, elles  ont,  du  moins,  l'avantage  d'être  très 
comparables. 

Elles  permettront  à  chacun,  selon  son  gré,  d'e  clas- 
ser Ites  aliments  suivant*  leur  teneur  progressive-  en 
matières  azotées- et  UydtocartJonées  ;  de  les  grouper 
en  tableaux  d'après  leur  richesse  en  unités  nutritives; 
d'éCablir  aussi-,  d'après  les  mercuriales,  des  barèmes 
indiquant  pour  chaque  aliment,  soit  la  valfeùr  en 
argent  de  l'unité  nutritive,  soit  le  prix  de  revient  de 
1  gr.  de  matière  azotée  ou  de  matière  hydrocar- 
bonée. 

Toutfes  ces  questions  devEaitaort  être  familières  non 
seulement  aux  fonctionnaires^  chargés  des  vivres^  et 
dtes  tourragey  dfe  l'armée,  mais  aussi  aux  chef^  de 
corps  qui,  avec  leur  budget  limité,  cherchent  à  varier 
le  plus  possible  rordinaire  du  soldat. 

Baclaud^ 

PHarmacien  principal  de  /*•*  classe , 


Invasion  d'un   Magasin  à   Orge 

PAR  ON 

ACARIEN  PARASITE 

le    "  Pedîculoides   ventricosus  "0 

(Seicport^  sp.). 


Pendant  la  période  du  7  au  20  novembre  dernier, 
la  plupart  des  hommes  de  la  21  «  Section  de  Commis 
et  Ouvriers  d'Administration  employés  au  magasin  à 
orge  de  Constantine  se  plaignaient  de  vives  déman- 
geaisons ;  ils  portaient  des  rougeurs  plus  ou  moins 
étendues  sur  différentes  parties  du  corps,  particuliè- 
rement sur  les  bras,  le  visage,  le  cou  et  la  poitrine  ; 
ils  semblaient  atteints  d'urticaire. 

Quelques  alucites  (2)  s'étant  montrées  dans  des 
couches  d'orge  de  1898,  que  Ton  criblait  alors,  on 
pensa  qu'elles  pouvaient  bien  être  la  cause  de  cette 
petite  épidémie.  Elles  ne  Tétaient  qu'indirectement  : 
l'alucite,  ainsi  que  la  teigne  (3),  sont  en  effet  inof- 
fensives pour  l'homme  ;  mais  ces  deux  insectes  ont 
un  ennemi  commun,  qui  se  multiplie  avec  une  très 
grande  rapidité  et  qui,  à  l'occasion,  ne  dédaigne  pas 
de  s'attaquer  aux  ouvriers  des  magasins. 

Ce  parasite  est  un  acarien  de  la  famille  des  trom- 
bididés,  le  pediculoides  ventricosm  (faux  pou  à  gros 


(1)  Synonymie  :  Hcteropus  nentricosus^  Newport  1850. —  Acarus 
tritici,  Lagrèze-Fossat  4854.  —  Physogaster  larvarum,  Lichleostein 
4868.  —  Sphœrogyna  ventricosa,  Laboulbène  et  Mégnia  4885.  — 
Pediculoides  ventricosus,  Canestrini. 

(2)  Sitotroga  cerealella^  Olivier. 

(3)  Tinea  granella,  Linné. 


UN  ACARIEN  PARASITE  DE  L'ORGE.  265 

ventre)  dont  le  nom  spécifique  est  une  allusion  au 
développement  énorme  que  prend  Tabdomen  de  la 
femelle  fécondée,  par  rapport  au  reste  de  son  corps. 
Quand  on  examine  attentivement  des  larves  d'alu- 
cite  attaquées  par  le  pédiculoïde,  on  distingue  facile- 
ment à  leur  surface  un  plus  ou  moins  grand  nombre 
de  petites  sphères  brunes  ponctuées  de  blanc  qui 
atteignent  chacune  près  d'un  millimètre  de  diamètre. 
Ce  sont  des  pédicuioldes  femelles,  mais  on  ne  voit  là 
que  l'abdomen  de  l'acarien  ;  la  partie  antérieure  du 
corps,  avec  ses  quatre  paires  de  pattes,  ne  peut  être 
vue  et  observée  en  détail  qu'au  microscope. 

Les  mâles  n'ont  guère  plus  de  1/10  de  millimètre 
de  longueur  sur  1/30  de  millimètre  de  largeur.  Ils  ont 
aussi  quatre  paires  de  pattes  composées  chacune  de 
cinq  articles,  la  première  paire  avec  des  crochets 
simples,  les  trois  autres  paires  avec  des  crochets 
doubles  et  des  plaques  adhésives. 

Il  y  a  beaucoup  moins  de  mâles  que  de  femelles. 
Celles-ci,  avant  d'être  fécondées,  sont  plus  sveltes, 
plus  allongées  que  les  mâles  et  se  montrent  très 
agiles  ;  mais  après  la  fécondation,  leur  abdomen  se 
dilate  peu  à  peu,  elles  arrivent  à  ne  plus  se  traîner 
que  péniblement  et  finissent  par  rester  à  peu  près 
immobiles,  le  bec  enfoncé  dans  le  corps  de  la  che- 
nille parasitée. 

Chacune  de  ces  femelles  donne  naissance  à  une 
multitude  de  jeunes  pédiculoides  qui,  adultes  dès 
leur  naissance,  s'accouplent  immédiatement. 

La  multiplication  du  parasite  est  donc  extrême- 
ment rapide. 

Le  pédiculoide  n'est  pas  seulement  un  ennemi  de 
l'alucite  et  de  la  teigne  des  blés  dont,  suivant  Paul 
Oroult,  ((  il  fait  un  grand  carnage  ». 

Il  vit  aussi  aux  dépens  d'une  quantité  d'autres 
larves,  non  seulement  de  lépidoptères,  mais  encore 
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de  coléoptères  et  probablement  d'autres  ordres  d'ia- 
sectes. 

De  même  que  rjchneumonide  de  Tephestia 
Kuehniella  et  d'autres  hyménoptères  parasites  du 
charançon  (1),  de  Talucite  et  de  la  teigne,  le  pédi- 
culoïde  pourrait  ainsi  être  considéré  comme  un  auxi- 
liaire, puisqu'il  nous  seconde  dans  la  lutte  que  nous 
soutenons  contre  les  ennemis  de  nos  approvisionne- 
ments. Malheureusement,  quand  il  se  trouve  placé 
dans  des  conditions  favorables,  sa  multiplication  est 
excessive,  ses  victimes  ordinaires  semblent  ne  plus 
lui  suffire  et  il  devient  nuisible  en  s'attaquant  à 
rhomme. 

Sa  salive  irritante,  introduite  dans  la  peau  par  de 
nombreuses  piqûres,  détermine  un  prurigo  très 
intense,  mais  qui  ne  dure  généralement  que  deux  ou 
trois  jours.  Quelques  lotions  faites  avec  une  solution 
de  sublimé  à  un  millième,  suffisent  d'ailleurs  pour  se 
débarrasser  de  l'acarien;  souvent  môme  un  simple 
bain  conduit  au  même  résultat. 

Il  est  possible  que  Taflectiondont  il  s'agit  soit  assez 
fréquente  et  vraisemblablement  elle  doit  être  sou- 
vent méconnue.  Mais  il  n'est  pas  moins  certain  que 
les  cas  un  peu  sérieux  sont  très  rares. 

Dans  son  Traité  de  Zoologie  médicale,  M.  Raphaël 
Blanchard  n'en  rapporte  que  deux  survenus  pendant 
la  manipulation  de  blés  altérés  et  Trouessart,  sans 
citer  aucun  fait  déterminé,  se  borne  à  dire  que  le 
pédiculoïde  attaque  particulièrement  les  ouvriers 
employés  au  transport  des  sacs  de  farine  contaminés 
parla  teigne. 

Il  semble  donc  qu'il  y  ait,  ici  comme  ailleurs,  une 
sorte  d'équiUbre  entre  la  multiphcation  des  parasites 

(1)  Sxtophilus  granarius^  Linné. 
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celle  de  leurs  proies  habituelles  et  que  cet  équilibre 
ne  se  trouve  rompu  que  très  accidentellement, 
comme  dans  le  cas  que  nous  avons  cm  intéressant 
de  signaler. 

Quoi  qu'il  en  soit,  la  présence  du  pédiculoïde  dans 
nos  magasins  ne  saurait  jamais  constituer  un  véri- 
table danger  pour  les  ouvriers.  Il  est  bon,  toutefois, 
de  savoir  qu'on  doit  lui  attribuer  certaines  irritations 
cutanées  dont  on  rechercherait  vainement  ailleurs  la 
cause. 

A.  JOLEAUD, 
Sous-Intendant  militaire. 
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myriapodes.--  Trodsssart,  Les  Parasites de^  habitations 
humaines. —  Méokin,  Les  Acariens  parasites. —  R.  Blan- 
chard, Ty^aité  de  Zoologie  médicale.  —  P.  Lesne,  Les 
insectes  des  grains  (Journal  d'Agriculture  pratique).  — 
Brucker,  Observations  biologiques  sur  le  Pediculoideg 
ventricosus,  Newport  (1899). 


De  l'utilisation  des  drèches 

POUR  LA 

NOURRITURE    DES    ANIMAUX 


DrôchcB  de  Brasserie. 

Aux  deux  phases  principales  de  sa  mise  en  œuvre 
pour  la  fabrication  de  la  bière,  l'orge  produit  des  issues 
d'une,  haute  valeur  alimentaire  :  les  radicelles,  qui 
proviennent  de  sa  conversion  en  malt,  et  la  drèche, 
résidu  de  l'opération  du  brassage.  Mais,  tandis  que 
les  radicelles  sont  encore  d'un  emploi  très  restreint 
en  France,  la  drèche  y  est  utilisée  depuis  longtemps, 
et  avec  succès,  par  les  éleveurs  des  régions  où  se 
trouvent  des  brasseries. 

Avant  d'examiner  la  composition  et  les  applications 
de  cette  intéressante  substance,  il  n'est  pas  inutile  de 
dire  quelques  mots  des  phénomènes  qui  accompagnent 
sa  production;  nous  nous  rendrons  mieux  compte, 
ainsi,  des  variations  de  ses  qualités  nutritives,  et  des 
altérations  auxquelles  elle  est  sujette. 

Production  de  la  drèche. 

Le  malt,  à  son  arrivée  dans  la  brasserie,  est  d'abord 
concassé,  puis  soumis,  en  présence  de  l'eau  chaude, 
à  un  malaxage  qui  donne  un  moût  sucré  fermentes- 
cible  et  laisse  un  résidu  qui  est  la  drèche. 

Nous  ne  nous  occuperons  pas  des  opérations  ulté- 
rieures qui  transforment  le  moût  en  une  boisson  fer- 
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mentée,  et  nous  nous  limiterons  à  l'étude  des  deux 
premières  :  le  concassage  et  le  brassage. 

CoNCASSAGE.  —  Le  malt  ne  doit  pas  être  moulu, 
mais  concassé  seulement  en  deux  ou  trois  fragments. 
Par  une  mouture  trop  fine,  on  obtiendrait  une  farine 
qui  formerait  magma  à  la  saccharification  ;  en  outre, 
la  fragmentation  exagérée  de  l'enveloppe  empêcherait 
la  drèche  de  remplir  son  office  de  masse  filtrante, 
ainsi  que  nous  allons  le  voir.  Le  concassage  est  géné- 
ralement obtenu  par  le  passage  du  malt  entre  deux 
cylindres  de  fonte  trempée  et  munis  de  cannelures; 
Tun  des  cylindres  peut  se  déplacer  parallèlement  à 
son  axe  et  permet  ainsi  de  régler  convenablement 
l'écrasement  suivant  la  nature  du  grain. 

Brassage.  —  Les  produits  de  mouture  sont  placés 
dans  de  grandes  cuves,  dites  cuves-matières,  munies 
d'un  double  fond  criblé  de  trous  très  petits;  on  y 
ajoute  de  l'eau  dans  des  conditions  déterminées  de 
quantité  et  de  température,  on  brasse  le  mélange  au 
moyen  de  puissants  agitateurs,  puis  on  l'abandonne 
à  la  saccharification  diastasique  dont  le  principe  peut 
se  résumer  ainsi  : 

On  sait  que  le  caractère  essentiel  du  maltage  de 
Torge  est  la  sécrétion  pendant  la  germination,  d'une 
matière  albuminolde,  la  diastase,  dont  le  poids  varie 
de  0,5  à  1  p.  Vo  du  grain. 

La  diastase,  en  présence  de  l'eau,  agit  sur  l'amidon 
et  le  transforme  en  sucre  ;  cette  action  peut  se  décom- 
poser en  trois  phases. 

/re  Phase.  —  Sous  l'influence  de  la  diastase,  l'amidon 
devient  soluble  dans  l'eau  ;  c'est  la  phase  de  la  liqué- 
faction ;  la  température  la  plus  favorable  est  aux  envi- 
rons de  70*^. 
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5«  Phase.  —  La  diastase  transforme  ensuite  l'ainidoii 
soluble  en  deux  hydrates  de  carbone  :  Tun  est  un 
sucre,  le  maltose,  l'autre  est  constitué  par  des  dex- 
trines  ;  cette  phase  dite  de  dédoublement  ou  de  la  sac- 
charification  principale,  est  plus  caractérisée  vers  63^, 

5*  Phase.  —  Les  proportions  de  maltose  et  de  dex- 
trine  produites  par  le  dédoublement  sont  constantes. 
Mais  peu  à  peu,  la  diastase  continuant  son  action,  le 
moût  s'appauvrit  de  plus  en  plus  en  dextrine  et  s'en- 
richit en  maltose;  cette  dernière  phase  est  la  saccha- 
riflcation  ultérieure;  elle  n'est  jamais  complète  et 
n'aboutit  pas  à  la  disparition  entière  des  dextrines.  Ce 
sont  même  les  dextrines,  échappées  à  l'action  diasta- 
sique,  qui  subsistent  dans  la  bière  et  lui  commu- 
niquent ce  caractère  légèrement  gommeux  qui  en  fait 
une  boisson  mousseuse  et  gazeuse. 

Le  travail  de  la  cuve-matière  à  donc  fait  fondre; 
pour  ainsi  dire,  l'amande  du  graîh;  il  ne  reste  plus 
en  suspension  dans  le  liquide  sucré,  que  les  enve- 
loppes et  les  matières  non  fluidifiées,  qui  se  déposent 
en  couche  épaisse  sur  le  faux  fond  quand  le  mouve* 
ment  de  l'agitateur  s'arrête. 

Le  moût,  que  l'on  soutire  ensuite,  achève  de  se 
clarifier  en  traversant  ce  filtre  naturel.  Si  la  mouture 
a  été  trop  fine,  la  masse  filtrante  se  recouvrira  peu  à 
peu  d'une  sorte  de  vase  qui  ralentira  ou  arrêtersf 
Técoulement  du  moût.  ' 

Mais  la  drèche  qui  est  restée  dans  la-  cuve-matière 
quand  le  soutirage  est  terminé,  est  encore  toute  gon- 
flée de  liquide  sucré;  pour  le  recueillir,  on  procède  à 
de  nouvelles  trempes  :  à  l'aide  de  fourches,  on  repique 
la  masse,  on  l'arrose  d'eau  chaude,  et  on  soutire. 
Celte  opération  est  recommencée  deux  ou  trois  fois; 
les  liquides  qui  en  résultent,  de  plus  en  plus  pauvres, 
sont  mélangés  au  premier  moût  ou  servent  à  la  fal)ri- 
cation  de  la'petite  bière. 
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Composition  de  la  dhèchb. 

En  somme,  la  drèche  de  brasserie  est  à  Torge  ce  que 
le  son  est  au  blé  ;  les  procédés  d'extraction  seuls  dif- 
fèrent ;  ce  que  le  meunier  réalise  mécaniquement,  le 
brasseur  l'obtient  par  dilution,  et  Tanalogie  est  con- 
sacrée par  l'expression  «  son  de  bière  »  qu'on  applique 
souvent  au  résidu  de  la  cuve-matière. 

Composition,  —  La  drèche  est  d'une  couleur  jaune 
foncé  assez  terne  ;  le  grain  ayant  été  peu  fragmenté, 
sa  forme  originelle  se  reconnaît  aisément. 

A  Télat  frais,  l'odeur  n'en  est  pas  désagréable  et 
rappelle  celle  de  la  bière,  moins  l'arôme  du  houblon. 
Le  poids  à  l'hectolitre  est  de  130  kilogrammes  environ 
dont  les  trois  quarts  à  peu  près  sont  constitués  par 
de  l'eau.  On  peut  admettre  qu'à  un  hectolitre  de  bière 
correspondent  28  kilogrammes  de  drèche  humide. 

A  l'examen  microscopique,  indépendamment  des 
cuticules  ligneuses,  on  constate  la  présence  de  grains 
d'amidon  qui  ont  échappé  à  la  saccharification,  du 
gluten,  de  très  nombreuses  cellules  de  levure  [sacchor 
romjjces  cerevisiœ)  à  tous  les  états  de  végétation,  et 
quelques  bactéries  dont  le  nombre  croît  rapidement 
avec  l'âge  de  la  drèche. 

D'après  les  analyses  de  Corenwinder,  les  drèches  de 
brasserie  du  nord  de  la  France  ont  la  composition 
suivante  à  l'état  frais  : 

Eau 73,100 

Amidon,  dextrine  et  acides  organiques.  15,830 

Cellulose. . .  »/ , 4,573 

Matières graases. '. 0,134 

Matières  azotées 4,400 

Acide  phosphorique,  chaux,  magnésie. .  1,963 

100,000 
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AU  contact  de  l'air,  les  fermentations  lactique  et 
acétique  ne  tardent  pas  à  se  manifester,  dég^a^eant 
une  odeur  de  plus  en  plus  repoussante;  c'est  pour  cela 
que  des  règlements  de  police  contraignent  les  bras- 
seurs à  faire  disparaître  leurs  drèches  dans  un  délai 
très  court;  l'enlèvement  en  est  fait  d'ailleurs,  rég^uliè- 
rement,  par  les  cultivateurs  des  environs  qui  la  paient, 
en  moyenne,  75  centimes  le  quintal,  soit  ua  franc 
l'hectolitre. 

Conservation  de  la  drèche. 

Conservation  par  V ensilage.  —  Les  drèches  sont 
communément  ensilées;  les  silos  destinés  à  les  rece- 
voir sont  de  longues  fosses  de  1  m.  30  de  profondeur 
à  parois  non  revêtues.  La  drèche  y  est  fortement  tassée 
par  couches  ;  la  partie  qui  émerge  au-dessus  du  sol 
est  façonnée  en  talus  ou  dos  d'âne  ;  le  tout  est  recou- 
vert de  0  m.  50  de  terre  bien  pilonée.  Le  tassement 
de  la  drèche  et  de  la  couche  de  terre  qui  la  recouvre 
a  une  très  grande  importance,  en  raison  du  danger  de 
fermentation  acétique  et  lactique  qui  se  manifesterait 
si  l'air  n'était  pas  expulsé  de  la  masse,  ou  pouvait 
arriver  à  son  contact.  Si  des  fissures  se  produisent 
dans  la  couverture,  il  est  indispensable  de  les  boucher 
aussitôt  avec  soin.  Moyennant  quelques  précautions, 
ce  procédé  rudimentaire,  qu'on  emploie  également 
pour  la  conservation  des  pulpes  de  betteraves,  donne 
des  résultats  satisfaisants. 

Comme  les  drèches  fraîches  contiennent  toujours 
une  quantité  appréciable  de  glucose  qui  a  résisté  à 
leur  épuisement  final  dans  la  cuve-matière  (de  3  à 
4  grammes  par  kilogramme),  la  fermentation  alcoo- 
lique se  produit  jusqu'à  disparitioïi  de  cette  glucose 
qui  est  complète  le  quatrième  jour  de  l'ensilage.  Pen- 
dant la  première  huitaine,  la  température  s'élève 
à  40«,  65*»  et  72^ 
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Par  suite  de  la  réaction,  la  composition  ciSimique  de 
la  substance  est  légèrement  altérée;  au  laboratoire  de 
rÉcoie  vétérinaire  de  Lyon,  on  a  trouvé,  pour  des 
drèches  de  brasserie  ensilées  depuis  six  mois,  les  ré- 
sultats  suivants  : 

Eau 71.73 

Matières  azotées 5,74 

Matières  grasses 3,19 

Matières  minérales 1,22 

Celtalose 4,38 

Extractifs  non  azotés 13,74 

100,00 

Il  ne  serait  pas  prudent  de  dépasser  ce  délai  de 
six  mois  pour  ouvrir  le  silo  et  mettre  en  consomma- 
tion ce  qu'il  contient. 

Canservatio7i  des  drèches  par  dessiccation. — Le  grand 
inconvénient  des  drèches,  au  point  de  vue  de  leur 
conservation  et  du  transport,  est  la  quantité  d'eau 
considérable  qu'elles  contiennent.  On  ne  peut  guère 
songer  à  exprimer  cette  eau  au  moyen  de  presses,  car 
elle  entraînerait  avec  elle  une  partie  des  principes 
utiles.  Il  faut  avoir  recours  à  Tévaporation  qui  des- 
sèche la  substance  en  éliminant  l'eau  seule. 

Plusieurs  appareils  ont  été  imaginés  dans  ce  but; 
malheureusement  ils  ne  sont  pas  encore  d'un  fonc- 
tionnement économique.  En  Allemagne,  dans  les 
grands  centres  de  fabrication  de  bière,  à  Munich, 
Pilsen,  Dortmund,  on  a  créé  des  usines  spéciales  pour 
le  séchage  de  la  drèche.  La  drëchè  sèche  représente, 
en  poids,  de  23  à  30  p.  Vo  de  celui  du  malt  qui  l'a 
fournie,  et  on  en  obtient  7  kg.  500  par  hectolitre  de 
bière  fabriquée. 
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Emploi  de  la  drèche  pour  la  nourriture  du  bétail. 

Les  drèches  de  brasserie  sont  très  volontiers  accep- 
tées par  les  animaux  des  races  bovine  et  porcine, 
surtout  à  Tétat  frais.  Elles  ont  une  influence  marquée 
sur  la  production  du  lait,  qui  se  trouve  même  aug- 
mentée dans  des  proportions  dangereuses  pour  la 
santé  de  Tanimal,  si  Talimentation  n'est  pas  prudem- 
ment conduite.  Une  quantité  exagérée  de  drèche  dans 
la  ration  amènerait,  à  brève  échéance,  le  dépérisse- 
ment de  la  vache  et  provoquerait  la  tuberculose.  Cet 
inconvénient  n'existe  pas  pour  le  bétail  à  Tengrais, 
mais  dans  ce  cas,  on  est  encore  limité  par  la  néces- 
sité de  mêler  à  la  drèche  d'autres  substances  qui 
complètent  la  valeur  nutritive  de  la  ration.  Dans  une 
ferme  où,  depuis  une  quinzaine  d'années,  les  drèches 
forment  la  base  de  l'alimentation  des  vaches  laitières 
et  des  animaux  à  l'engrais,  on  a  expérimenté,  avec 
succès,  les  types  de  ration  qui  suivent  et  qui  peuvent 
servir  d'indications. 

Ration  pour  vache  laitière, 

Drèche  de  brasserie. ...  18  kg.    » 

Luzerne  sèche 6         » 

Farine  de  féveroles 2       500 

Menues  pailles 4  » 

Ration  pour  bêle  à  V engrais. 

Drèche  de  brasserie ...     20  kg.    » 

Foin 6  » 

Farine  de  maïs 2        500 

Quand  on  met  un  animal  au  régime  de  la  drèche 
fraîche,  il  est  pris  aussitôt,  dans  la  plupart  des  cas, 


UTILISATION  DES  DRÊCHES.  «7^ 

d'une  toux  assez  forte,  appelée  «  toux  des  drèches  »  ; 
cette  particularité  n'a  rien  d'inquiétant  et  disparaît 
bientôt  par  raccoutumance  ;  on  suppose  qu'elle  est 
due  à  l'irritation  des  muqueuses  de*  la  gorge  par  des 
alcools  et  éthers  en  formation. 


Emploi  de  la  drèche  pour  la  nourriture  des 

CHEVAUX. 

De  même  que  les  bêfes  à  cornes,  le  cheval  est  très 
friand  des  drèches  fraîches  et  il  accepte  également 
celles  qui  sont  conservées  eh  silos  ;  toutefois  lors- 
qu'elles ont  subi  un  commencement  de  fermentation 
acétique,  il  n'y  touche  qu'à  défaut  d'autres  aliments. 

La  drèche  humide,  telle  qu'elle  sort  de  la  brasserie 
ou  du  silo,  ne  peut  être  pour  le  cheval  qu'un  complé- 
ment de  ration.  Si  elle  était  consommée  seule, 
l'animal  engraisserait  au  détriment  de  sa  vigueur, 
perdrait  toute  endurance  et,  si  cette  alimentation 
était  continuée  pendant  quelque  temps,  il  ne  por- 
terait plue  son  cavalier  sans  que  ses  membres  ne 
fléchissent.  Des  expériences  concluantes  ont  été  faites 
a  ce  sujet  à  la  station  expérimentale  de  New-Jersey 
(États-Unis). 

Rappelons  que,  pendant  le  siège  de  Metz,  les  drèches 
ont  été  données  aux  chevaux  et  ont  subvenu,  dans 
une  certaine  mesure,  à  la  disette  des  fourrages. 

Mais  si  la  drèche  humide  est,  pour  le  cheval,  une 
nourriture  insuffisamment  fortifiante,  il  n'en  est  pas 
de  même  de  la  drèche  desséchée  qui,  par  suite  de 
l'élimination  de  l'excès  d'eau,  est  devenue  un  ali- 
ment concentrée!  très  assimilable. 

D'après  les  expériences  américaines  de  New-Jersey, 
l'emploi  de  la  drèche  sèche  est  recom  raandable  pour 
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les  chevaux  de  trait  ;  les  résultats  obtenus  ont  permis 
d'établir  qu'une  ration  ainsi  composée  : 

Avoine 4  kg. 

Mais  en  grains 2   » 

Son 1    » 

Foin 3   » 

a  été  avantageusement  remplacée  par  celle-ci  : 

Drèche  desséchée 4  kg. 

Mais  en  grains 2  » 

Son i   » 

Foin 3   » 

Il  en  résulterait  que  Tavoine  pourrait  être  remplacée, 
poids  pour  poids,  par  de  la  drèche  desséchée. 

En  Allemagne,  où  les  essais  d'alimentation  avec 
cette  substance,  ont  été  les  plus  nombreux,  on  admet, 
ce  qui  semble  exagéré,  que  100  kilogrammes  de  ce 
résidu  peuvent  se  substituer  à  120  kilogrammes  d'a- 
voine, ou  à  125  kilogrammes  de  mais,  ou  à  140  kilo- 
grammes d'orge.  Il  semble  plus  prudent  de  s'en  tenir 
à  l'équivalence  de  poids  établie  par  les  Américains. 
Il  est  vrai  que  si  l'on  envisage  seulement  la  teneur 
relative  en  matières  azotées,  l'avantage  appartiendrait 
à  la  drèche  sèche  qui  en  contient  de  16  à  17  p.  % 
tandis  que  l'avoine  n'en  a  que  14  p.  ^/o  au  maximum 
(analyses  de  M.  le  pharmacien  principal  Balland). 

La  cavalerie  allemande  a  expérimenté  la  drèche 
séchée  et  les  résultats  ont  été  déclarés  satisfaisante 
dans  le  monde  militaire. 

Nous  sommes  donc  en  présence  d'un  produit  inté- 
ressant au  point  de  vue  de  l'alimentation  chevaline, 
et  assez  abondant  pour  avoir  une  influence  sur  les 
marchés  quand  les  procédés  de  dessiccation  auront  été 
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généralisés  et  simplifiés.  La  quantité  de  drècheâ  se- 
chées  correspondant  à  la  production  nationale  n'est 
pas  inférieure  à  650.000  quintaux  ;  elle  atteint  en  Alle- 
magne 3.500.000  quintaux. 


Drèches  de  Distillerie. 

La  fabrication  de  la  bière  n'exige  qu'exceptionnel- 
lement remploi  de  céréales  autres  que  Torge  ;  pour 
l'alcool,  au  contraire,  toutes  les  graines  sont  utilisées, 
et  le  malt  n'est  employé  qu'à  l'état  de  mélange,  en 
proportion  simplement  suffisante  pour  provoquer  la 
saccharification  diastasique. 

Dans  cette  industrie,  plus  répandue  à  l'étranger 
qu'en  France,  la  saccharification  de  l'amidon  est  ob- 
tenue, soit  par  l'emploi  du  malt,  soit  par  l'emploi  des 
acides.  La  nature  des  drëches  varie  considérablement 
suivant  qu'elles  proviennent  de  Tun  ou  de  l'autre  de 
ces  genres  de  fabrication. 

Fabrication  au  moyen  du  malt. 

Deux  procédés  sont  en  présence  et  fournissent  des 
drëches  très  différentes. 

1^  Procédé  anglais.  —  La  saccharification  s'opère 
comme  en  brasserie,  avec  cette  différence  que  le  malt 
représente  seulement  30  p.  Vo  des  grains  traités.  Nous 
retrouvons^  sauf  la  différence  provenant  de  la  nature 
variable  des  grains  employés,  la  drèche  de  la  cuve- 
matière. 

^0  Procédé  allemand,  —  On  opère  encore  comme 
pour  la  bière,  mais  le  moût,  maintenu  plus  pâteux, 
contient  à  la  fois  la  drèche  et  le  liquide  sucré.  On 
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rétend  d'eau,  quand  la  saccharificatioa  est  achevée, 
pour  obtenir  le  degré  aréométrique  voulu,  puis  on 
le  soumçt  successivement  à  la  fermentation  et  à  la 
distillation.  C'est  la  distillation  qui  sépare  Talcool  et 
les  corps  volatils  des  matières  fixes  :  celles-ci  consti- 
tuent les  drèches  liquides,  appelées  aussi  vinasses. 

Ces  drèches  sont  plus  ou  moins  diluées,  suivant  Je 
mode  de  distillation  employé  :  barbotage  de  vapeur  à 
la  partie  basse  des  colonnes  à  distiller,  ou  chauffage 
extérieur  de  ces  colonnes.  Suivant  les  cas,  leur  teneur 
en  eau  varie  de  89  à  96  p.  %•  Observons  que  ces 
drèches,  outre  la  surabondance  d'eau,  sont  plus  ap- 
pauvries que  celles  des  brasseries,  car  la  totalité  de 
l'amidon  y  a  été  transformé. 

Ces  drèches,  véritable  marc  de  distillation,  se  pré- 
sentent sous  l'aspect  d'un  liquide  boueux,  à  odeur 
caractéristique  provenant  des  acides  acétiques,  lac- 
tiques et  autres,  formés  par  les  fermentations  inter- 
currentes. Dans  un  échantillon  étudié  par  M.  Flou- 
rens,  l'acidité  correspondait  à  2  gr.  25  d'acide  sulfu- 
rique  monohydraté  par  litre. 

Dietrich  et  Kœnig  ont  analysé  des  drèches  de  seigle 
et  de  maïs  et  ont  constaté  les  résultats  suivants  : 

Drèche  de  seigle.    Drèche  de  mais. 

Eau 92,16  90,61 

Matières  azotées 1,64  1,98 

Matières  grasses 0,34  1,04 

Ëxtractivesnonazotées.  4,30  4,95 

Cellulose  brute 1,17  0,99 

Gendres 0,39  0,43 

100,00  100,00 

Le  poids  est  en  moyenne  de  102  kilogramoies  à 
l'hectolitre,  et  le  prix  ordinaire  de  celui-ci  est  de  0  fr .  40. 

La  composition  des  drèches  de  distillerie  est  extrê- 
mement variable  en  raison  de  ce  fait,  qu'on  opère 
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généralement,  non  sur  une  même  sorte  de  grain,  mais 
sur  des  mélanges  variant  avec  les  cours  relatifs  des 
Céréales  employées,  et  avec  la  spécialité  des  usines. 

La  conservation  des  drèches  liquides  n'étant  pas 
possible,  elles  doivent  être  consommées  dans  les  envi- 
rons immédiats  de  Tusine. 

Comme  les  drèches  de  brasserie,  on  peut  les  rendre 
transportables  et  de  conservation  facile  par  la  dessic- 
cation. 

Plusieurs  distilleries  françaises  pratiquent  cette 
industrie  secondaire  sur  une  grande  échelle;  l'usine 
de  Courrières  (Pas-de-Calais),  par  exemple,  produit 
annuellement  120.000  quintaux  de  drèche  séchée  qui 
est  vendue  12  francs  le  quintal.  Une  partie  est  achetée 
par  la  Compagnie  des  Petites  Voitures,  à  Paris;  le 
reste  est  exporté  en  Allemagne. 

L'analyse  d'un  échantillon  de  drèches  de  Courrières, 
îaile,  par  M.  le  Pharmacien  principal  de  1"  classe 
Balland,  a  donné  les  résultats  suivants  : 

Eau.... 10,80 

Matières  azotées 28,71 

Matières  grasses 17,75 

Matières  extractives 32,87 

Cellulose 9,65 

Cendres 0,22 

100,00 

Ces  drèches  séchées  constituent  pour  le  bétail,  et 
pour  le  cheval,  en  particulier,  une  alimentation  très 
concentrée  et  réconfortante.  11  e'en  faut  pas  donner, 
régulièrement,  plus  de  1  kg.  à  1  kg.  500  par  jour. 

Emploi  des  drèches  liquides  pour  l'alimentation  du 

BÉTAIL. 

Les  bêtes  à  cornes]  consomment  avidement  les 
drèches  liquides,  mais  la  grande  quantité  d'eau  qu'elles 
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contiennent  constitue  un  danger.  En  effet,  cette  eau 
devant,  en  majeure  partie  (40  p.  V©)»  être  expulsée  de 
Téconomie  par  l'exhalaison  des  poumons  et  delà  peau, 
empruntera  à  la  chaleur  vitale  ce  qui  lui  est  néces- 
saire pour  s'évaporer.  Le  refroidissement  qui  en  ré- 
sulte est  un  inconvénient  grave  qu'on  pallie  en  distri- 
buant toujours  les  drèches  liquides  aussi  chaudes  que 
possible. 

On  les  donne  aux  animaux  à  l'engrais  et  aux  femelles 
laitières,  en  les  mélangeant,  bien  entendu,  avec  des 
aliments  plus  concentrés  et  plus  riches  en  protéine 
et  en  matières  grasses. 

L'emploi  de  ce  résidu  n'est  pratique  que  dans  les 
environs  immédiats  de  l'usine,  en  raison  des  frais  de 
transport  et  de  la  difficulté  de  conservation.  Son  intro- 
duction dans  l'alimentation  des  vaches  laitières  aug^ 
mente  beaucoup  la  production  du  lait,  mais  si  l'on 
dépasse  un  certain  taux,  c'est  au  détriment  de  Ja 
santé  de  l'animal.  On  conseille  de  ne  pas  distribuer 
plus  de  50  litres  par  bête  et  par  jour. 

Aux  environs  de  Paris^  les  nourrisseurs  donnent 
jusqu'à  80  litres,  aussi  le  lait  obtenu  est-il  mauvais 
et  aqueux;  de  plus,  si  la  drèche  n'est  pas  fraîche,  si 
la  fermentation  acétique  a  commencé  à  se  produire, 
le  lait  devient  dangereux  et  peut  provoquer  des  mala- 
dies chez  les  enfants.  Quant  au  bétail,  cette  acidité  ne 
lui  est  pas  nuisible  et  constitue  un  stimulant  de  l'ap- 
pétit, même  quand  elle  atteint  le  taux  trouvé  par  Flou- 
rens  et  indiqué  ci-dessus.  Pour  le  bœuf  à  l'engrais, 
on  peut  aller  jusqu'à  80  à  100  litres  par  jour;  pour  un 
bœuf  de  travail,  si  on  dépasse  50  litres,  l'animal 
deviendra  mou. 

Nous  insistons  à  nouveau  sur  ce  point  que  les 
drèches  liquides  doivent  être  servies  chaudes,  ou 
mieux  après  l'ébullition,  afin  de  détruire  les  cham- 
pignons et  les  ferments,  et  qu'elles  ne  peuvent  entrer 
seules  dans  l'alimentation. 
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Les.rations  suivantes  peuvent  servir  de  spécimens  : 

Vache  laitière, 

Drècbes  liquides 40  lit. 

Menues  pailles  • 4  kg. 

Luzerne  séchée 3  kg.  500 

Son.... 3  kg. 

Bœuf  à  l'engrais. 

Drècbes  liquides 70  lit. 

Menues  pailles 4  kg. 

Foin .- 3  kg. 

Fèves  égrugées 3  kg. 

Glands 0  kg.  200 

La  présence  de  glands,  végétaux  riches  en^tannin, 
dans  cette  ration,  a  pour  but  de  combattre  la  diarrbée 
que  provoque  souvent  l'absorption  de  drècbes  liquides 
en  grande  quantité.     , 

Ces  drècbes  ne  sont  pas  employées  pour  les  cbe- 
vaux,  ou  ne  le  sont  qu'exceptionnellement. 

Fabrication  au  moyen  des  acides. 

Le  saccbarificatian  de  Tamidon  peut  être  provoquée 
par  un  acide  en  présence  de  l'eau  bouillante  ;  les 
acides  employés,  ordinairement  l'acide  sulfurique  ou 
l'acide  cblorbydrique,  agissent  comme  la  diastase  du 
mail. 

L'ëbullition  est  produite  à  l'air  libre,  ou  en  vase 
clos,  dans  un  autoclave  où  la  pression  atteint  8  at- 
mosphères; ce  second  procédé  est  le  plus  rapide. 

Quelle  que  soit  la  métbode  employée,  lorsque  la 
transformation  de  l'amidon  en  glucose  e^t  achevée,  il 
^^ut,  avant  de  soumettre  le  moût  à  la  fermenlation, 
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neutraliser  Fexcès  d*acîde  ;   on  se  sert  pour  cela  de 
chaux  ou  de  carbonate  de  soude. 

Mais  les  sels  résultant  de  la  neutralisation  sont  ordi- 
nairement nuisibles  pour  la  santé  des  animaux  et  les 
drèches  ainsi  traitées  ne  peuvent  être  employées  que 
comme  engrais. 

Fort  heureusement  pour  l'industrie  de  la  fabrica- 
tion de  Talcool  par  acidification  qui  eût  périclité,  en 
raison  de  la  mévente  de  ses  issues,  on  a  imaginé  un 
appareil,  le  filtre-presse,  qui  résout  industriellemeiif 
la  question.  Ce  filtre  est  traversé  par  le  rnoât»  entre  la 
saccharification et  la  fermentation:  le  jus  sucré  passe 
et  les  matières  solides  sont  retenues  et  pressées  sous 
forme  de  galettes,  celles-ci  sont  ensuite  lavées  pour 
leur  enlever  les  sels  solubles  qu'elles  contiennent. 
Elles  sont  connues  sous  le  nom  de  a  drèches  pressées  »  ; 
leur  composition  serait  la  suivante,  d'après  i'aaalyse 
d'un  échantillon  peu  riche  : 

Eau 9,90 

Matières  azotée* 15,6"^ 

Amidon,  sacre 46,95 

Cellulose,  matières  grasses,  etc. . .     23,63 

Cendres 3,90 

100,00 

Elles  peuvent  être  employées  comme  les  drèches 
de  brasserie  desséchées,  et  dans  les  mêmes  propor- 
tions. 

Drèches  d'Amidonnerle. 

Les  céréales  utilisées  généralement  pour  l'extrac- 
tion de  l'amidon  sont  le  blé  tendre  ou  mitadin,  le 
tïlSïs,  le  riz,  les  fèves  et  les  féveroles.  Parmi  les  va- 
riétés de  blé  les  plus  estimées,  citons  l'amidonnier 
{triticum  amyleum),  surtout  l'amidonnier  blanc  d'Aï- 
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sace  et  ranûdoQBier  roux  de  Wurtemberg,  qui  sont 
des  blés  de  printemps. 

Cette  industrie  est  en  décroissance  en  France  où 
rimportation  d'amidon  augmente  chaque  année.  C'est 
la  Belgique  qui  occupe  le  premier  rang,  et  l'Angle- 
terre vient  ensuite. 

Extraction  de  l'amidon. 

Les  grains  sont  écrasés  sous  une  série  de  meules 
entre  lesquelles  passe  un  filet  d'eau  .entraînant 
l'amidon  qu'un  tamisage  sépare  des  débris  d'enve- 
loppes et  du  gluten.  Ce  qui  reste  sur  le  tamis  constitue 
la  drèche  d'amidonnerie;  c'est,  en  dernière  analyse, 
un  mélange  humide  de  son  et  de  gluten. 

Un  procédé  d'extraction,  autrefois  employé,  consis- 
tait à  détruire  le  gluten  dans  le  grain  concassé  par 
l'action  d'un  ferment  contenu  dans  1'  «  eau  sûre  des 
amidoimiers  »,  liquide  provenant  d'une  opération 
antérieure.  C'était  un  procédé  brutal  qui  faisait  dispa- 
raître une  substance  azotée  précieuse,  et  ne  permettait 
pas  d'obtenir  un  rendement  en  amidon  supérieur 
à  45  p.  ^/o.  Il  est  abandonné  aujourd'hui,  ou  réservé 
seulement  au  traitement  des  grains  et  farines  avariés. 
Enfin,  par  le  procédé  Martin,  de  Grenelle,  on  pétrit 
la  boulange  provenant  du  concassage,  ou  la  farine 
qu'on  veut  traiter,  de  manière  à  former  une  pâte 
homogène  qu'on  lave  ensuite  pour  en  extraire  l'ami- 
don. Suivant  qu'on  a  opéré  sur  des  grains  concassés 
ou  sur  de  la  farine,  on  obtient,  outre  l'amidon,  soit  de 
la  drèche  destinée  au  bétail,  soit  du  gluten  qu'on  uti- 
lise pour  Talimentation  de  l'homme. 

Quel  que  soit  le  procédé,  on  obtient  comme  pro- 
duit secondaire,  en  plus  des  drèches,  des  eaux  de 
lavages  qui  contiennent  encore  de  l'amidon  et  du 
gluten  et  sont  connues  sous  le  nom  d'eaux  ou  vinasses 
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d'amidonnerie  et  de  drèches  liquides.  On  les  donne 
aux  bestiaux. 

Composition  et  emploi. 

Drèches  solides.  —  Les  analyses  suivantes  ont  été 
faites,  pour  le  blé,  par  Dietrich  et  Kœnig  ;  pour  le 
mais  et  le  riz,  par  Flourens. 

Drèches  d'amidon  de  blé. 

Eau 74,64 

Matières  azotées 4,35 

Matières  grasses 2,20 

Amidon  et  matières  extractives  non  azotées. .  15,43 

Cellulose 3,38 

100,00 
Drèches  d'amidon  de  :        Maïs.      Riz. 

Eau 70,04  75,00 

Matières  azotées 5,16  2,05 

Amidon 18,00  18,50 

Autres  matières  non  azotées. .  6,00  4,15 

Substances  minérales 0,80  0,30 

100,00    100,00 

Ces  drèches  sont  consommées  dans  les  mêmes  con- 
ditions que  les  drèches  de  brasserie,  en  tenant  compte, 
bien  entendu,  de  leur  teneur  spécifique  en  principes 
nutritifs  ressortant  de  ces  analyses. 

Drèches  liquides.  —  Ces  résidus  sont  extrêmement 
variables,  suivant  leur  provenance,  et  se  présentent 
sous  Faspect  d'un  liquide  blanchâtre  de  consistance 
plus  ou  moins  épaisse.  Les  analyses  suivantes  de 
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Dietrich  et  Kœnig  en  indiquent  la  composition  pour 
trois  céréales  :  blé,  mais  et  riz. 

Blé.     MaU.      Riz. 

Eau 89,20  70,84  48,39 

M&1îère6]azotée8 1,38  4,88  9,57 

Matières  grasses 0,57  0,16  2,39 

Matières  extractives  non  azotées. .  8,30  23,57  38,57 

Cellulose  brute 0,33  0,34  0,55 

Cendres 0,22  0,21  0,53 

100,00    100,00    100,00 

Les  vinasses  d'amidonnerie  de  riz  sont  donc  les 
plus  concentrées  et  les  plus  nutritives.  Ces  liquides 
sont  servis  au  bétail  dans  les  mêmes  conditions  que 
les  vinasses  de  distillerie. 

Drèches  de  Glncoserie. 

L'industrie  de  la  production  de  la  glucose  au  moyen 
des  céréales  ne  s'est  implantée  en  France  que  depuis 
une  quinzaine  d'années  ;  mais  elle  y  a  pris  rapide- 
ment une  extension  considérable  qui  n'a  pas  encore 
atteint  tout  son  essor. 

La  glucose  est  utilisée  par  les  confiseurs  et  les 
liquoristes  pour  la  fabrication  des  produits  de  basse 
qualité  ;  nous  en  consommons  annuellement  environ 
100.000  quintaux. 

Mais  la  totalité  n'est  pas  fournie  par  les  céréales  : 
pour  une  fraction  importante,  la  matière  première 
adoptée  est  la  fécule  de  pomme  de  terre  ou  le  bois. 

Fabrication  et  emploi. 

Le  mais  est  le  grain  qui  se  prête  le  mieux  à  cette 
fabrication  et  son  emploi  est  général.  La  réaction  chi- 
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mique  utilieée  est  la  saccharificatioD  de  r^imkioD  «n 
présence  de  Teau  bouillante  acidulée  et  sous  pres- 
sion. C'est  la  même  méthode  que  celle  que  nous 
avons  signalée,  sous  le  nom  de  fabrication  au  moyen 
des  acides,  à  propos  de  la  fabrication  de  l'alcool. 

On  introduit  dans  une  chaudière  autoclave  api>elée 
<(  cuiseur  »  le  maïs  finement  broyé  (procédé  ordi- 
naire) ou  en  grains  entiers  (procédé  Wareîn  et  De- 
france);  on  ajoute  de  l'eau  acidulée,  on  fait  bouillir 
le  mélange  sous  une  pression  de  3  atmosphères,  pen- 
dant un  nombre  d'heures  variable  avec  le  procédé 
adopté. 

Le  mélange,  après  refroidissement,  est  neutralisé, 
puis  passé  au  filtre-presse,  dont  il  a  été  question  déjà. 

Les  drèches  ainsi  recueillies  sont  utilisées  pour  la 
nourriture  du  bétail  dans  les  mêmes  conditions  que 
les  drèches  similaires  de  distillerie. 

Nous  avons  passé  en  revue  les  industries  où  les 
céréales  sont  traitées  et  nous  avons  vu  que  chacune 
d'elles  produit  des  issues  qui  sont  de  véritables  den- 
rées fourragères.  Ces  ressources  importantes  sont 
d'autant  plus  intéressantes  à  connaître  qu'elles  sont 
cantonnées  dans  certaines  régions  et  y  constituent 
dès  lors,  ujQ  facteur  local  important  dans  l'alimenta- 
tion du  bétail  et  des  chevaux.  Il  est  indispensable  que 
ceux  qui  ont  la  responsabilité  de  la  nourriture,  en 
campagne,  de  la  cavalerie  et  des  troupeaux  de  ravi- 
taillement, n'ignorent  point  cette  particularité.  Quand 
la  grange  est  vide,  le  silo  peut  être  garni  et  quand  les 
fermes  épuisées  ou  trop  éloignées  ne  peuvent  plus 
fournir  les  fourrages  classiques,  l'usine  peut  souvent 
donner  des  produits  équivalents  qui  subviendront 
aux  premiers  besoins. 

Même  dans  le  temps  de  paix,  pendant  les  périodes 
de  disette,  on  pourrait  aussi  remplacer  les  fourrages 
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devenus  rares  et  dont  le  transport  est  onéreux  par  des 
drèches  dont  les  proportioni^  seraient  fixées  par  les 
e-vpériences  laites  ou  à  faire.     - 

Enfin,  en  se  plaçant  au  point  de  vue  économique, 
n'y  aurait-il  pas  avantagea  donner  des  drèches,  même 
fraîches,  aux  chevaux  de  l'armée  pendant  les  périodes 
d'in^rruption  accidentelle  ou  de  réduction  de  travail? 
Dans  le  compte  rendu  du  congrès  tenu  en  1897  par 
la  Société  de  rAlinientation  rationnelle  du  bétail 
(séances  des  13  et  14  avril),  M.  Butel  a  fait  ressortir 
les  inconvénients  que  présente,  pour  la  santé  des 
chevaux,  la  continuation  de  la  ration  de  fatigue  pen- 
dant les  interruptions  de  travail.- 

Réduire  la  ration  en  quantité  n'est  pas  toujours 
considéré  comme  un  estpédient  recommandable. 
M.  Lavalard,  dans  le  compte  rendu  sus-indiqué,  cite, 
à  ce  sujet,  un  avis  défavorable  à  cette  réduction  de  la 
ration.  Dès  lors,  il  semble  que  la  substitution  de 
drèches  à  une  partie  de  l'avoine  permettrait  d'éviter, 
à  la  fois,  les  congestions  provoquées  par  une  alimen- 
tation concentrée  sans  dépense  musculaire  compen- 
satrice, et  les  troubles  digestifs  que  peut  amener  une 
ration  brusquement  réduite. 

Quoi  qu'il  en  soit,  les  drèches  fraîches,  les  drèches 
de  brasserie  séchées,  les  drèches  dé  distillerie  séchées 
constituent  des  aliments  qui  sont,  respectivement, 
rafraîchissants,  équivalents  à  l'avoine,  ou  reconsti- 
tuants au  premier  chef.  Leur  emploi,  suivant  les 
circonstances,  est  une  question  sur  laquelle  il  parait 
intéressant  d'attirer  l'attention. 

A.   ÀDaiAN, 
Sous-'Intendant  militaire  de  3'  classe. 
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Le  tableau  ci-dessous,  extrait  de  la  Review  of  the 
Frozen  Méat  Trade,  donne  les  quantités  de  viande  de 
bœuf  et  de  mouton  importées  dans  le  Royaume-Uni 
au  cours  de  Tannée  1899. 


PAYS 

DORIGITCB. 

Bétail  SI 
Bœufj. 

ir  pied. 
Moutons. 

Viande  abattue  (fraîche  ou  eonfcM*^ 

Bœcf. 

Mouton  et 
Agnean. 

iXombre. 

Nombre. 

Quintaux  angl. 
de  50  kg.  802. 

Quintaux  angl. 
de  50  kg.  aoS. 

Australie  mérid*' . 

> 

» 

5.269  C 

25.309  C 

Victoria 

» 

» 

7.376  C 

66.136  C 

N""-6alles-du-$ud 

> 

» 

83.346  C 

403.178  C 

Queensland. . . 

» 

» 

513.225  C 

31.110  C 

N»*-Zélande.. 

0 

» 

134.427  C 

1  475.719  C 

Canada  

94.660 

63.930 

90.238  R 

137  R 

EUta-Unis.  .. 

321.229 

121.030 

2.766.796  R 

2.158  R 

Républ.  Argentine 

85.365 

382.080 

150.368  C 

1.141.279  C 

Danemark.... 

1» 

y> 

44.166  F 

12.670  F 

Allemagne  . . . 

» 

» 

1.713  F 

608  F 

Hollande 

» 

» 

15.589  F 

284.886  F 

Autres  pays.. 
Totaux. . 

2.250 

40.713 

109  F 

■ 

3.472  f' 

503.504 

607.755 

3.802.622 

3.446.022 

La  lettre  C  dans  ce  tableau  désigne  les  viande$ 
congelées,  c'est*à-dire  amenées   à  la   température 
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de— 20<'daDS  les  établissements  frigorifiques  et  main- 
tenues ensuite  à  — 4®  pendant  la  traversée  C'est  le 
cas  des  viandes  provenant  de  l'Australie,  de  la  Nou- 
velle-Zélande et  de  la  République  Argentine. 

La  lettre  R  s'applique  aux  viandes  réfrigérées,  c'est- 
à-dire  conservées  à  court  terme  à  Taide  d'un  abaisse- 
ment de  température  qui  varie  de  — 3®  à  4-3**.  Ces 
viandes  proviennent  des  Etats-Unis  et  du  Canada. 

Enfin  la  lettre  F  désigne  la  viande  fraîchement 
abattue  expédiée  du  continent,  principalement  de  Hol- 
lande, sans  mode  de  conservation  particulier. 

Le  tableau  montre  que  les  expéditions  de  viande 
sur  pied,  qui  diminuent  d'ailleurs  d'année  en  année, 
ont  encore  une  certaine  importance  ;  tout  ce  bétail  est 
débarqué  et  abattu,  soit  à  Birkenhead  en  face  de  Li- 
verpool  sur  la  Mersey,  soit  à  Deptford  sur  la  Tamise 
à  Londres. 

On  voit  aussi  que  tant  en  bétail  sur  pied  qu'en  viande 
conservée  par  le  froid,  ce  sont  les  Etats-Unis  qui  expé- 
dient les  plus  fortes  quantités,  2.756.796  cwts,  par 
exemple,  de^bœuf  réfrigéré  ou  chiUed  beef,  dont  le  prix 
de  vente  sur  le  marché  de  Londres  atteint  presque 
celui  de  la  viande  indigène. 

Le  bétail  américain  est  tantôt  amené  vivant  par 
chemin  de  fer  jusqu'au  port  d'embarquement  où  il  est 
abattu  et  réfrigéré  pour  être  expédié  en  Europe, 
tantôt  abattu  sur  les  lieux  mêmes  d'élevage,  à  Chicago, 
Cincinnati,  Saint-Louis,  etc.  et  expédié  jusqu'aux  ports 
d'embarquement  par  des  trains  frigorifiques  tels  que 
ceux  de  la  Compagnie  Armour  ou  de  la  Merchant's 
Dispatch  Transportation  Company. 

Après  les  Etats-Unis  vient,  pour  l'importance  des 
expéditions  de  bœuf,  la  colonie  australienne  de 
Queensland,  avec  513.225  cwts  de  hard  beef. 

Pour  le  mouton  congelé,  frozen  muUon,  les  plus 
forts  expéditeurs  sont  la  Nouvelle-Zélande,  qui  pro- 
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gresse  rapidement,  et  la  République  Argentlae,  qui 
fait  également  de  grands  progrès  tant  en  qualité  qu'en 
quantité;  cette  dernière  contrée  dessert  surtout  la  ré- 
gion de  Liverpool. 

Pour  se  faire  une  idée  de  Timportance  de  ces  arri- 
vages par  rapport  à  la  consommation  totale,  on  peut 
se  rappeler  que  la  consommation  moyenne  de  viande 
par  habitant  et  par  an  atteint  actuellement  en  Angle- 
terre le  chiffre  de  50  kilogrammes.  Ce  chiffre  de 
50  kilogrammes  correspond  à  très  peu  près  au  quintal 
anglais  ou  hundredweight,  qui  est  Tunité  employée 
dans  le  tableau  ci-dessus  ;  on  voit  que,  rien  qu'en 
viandes  conservées  par  le  froid,  l'importation  équivaut 
à  la  consommation  de  plus  de  7  millions  d'habitants, 
soit  plus  du  cinquième  de  la  population  de  la  Grande- 
Bretagne. 

Cette  consommation,  qui  a  pris  naissance  en  1880, 
s'est  constamment  et  rapidement  accrue,  en  même 
temps  que  la  population  des  centres  manufacturiers. 
Ces  importations  ont  permis  à  la  classe  ouvrière  de  se 
procurer  à  bon  marché  une  viande  de  bonne  qualité 
et  cela  sans  nuire  à  la  production  nationale  dont  les 
prix  se  sont  plus  que  maintenus. 

Les  viandes  congelées  sont  consommées  surtout  à 
Londres,  dans  les  centres  miniers  du  pays  de  Galles, 
dans  les  régions  industrielles  de  Liverpool,  Manchester, 
Newcastle  et  Glasgow. 

Il  peut  être  intéressant  à  ce  sujet  de  comparer  les 
prix  de  la  yiande  congelée  à  ceux  de  la  viande  indi- 
gène.. C'est  ce  que  permet  de  faire  la  liste  de  prix  ci- 
après,  concernant  le  marché  de  Londres  au  9  lé- 
vrier 1900,  tirée  du  bulletin  mensuel  de  la  Colonial 
Consignmenland  Distributing  Company.  Les  prix  sont 
donnés  en  pences  valant  un  peu  plus  de  0  fr.  104  et 
s'appliquent  à  la  livre  anglaise  de  0  kg.  453. 
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MOUTON 

Mouton  anglais 6^1/4   à  e^li/k 

»      ëcossais 6  3/4  7 

»      hollandais 5  i/2  6  1/4 

Nouvelle-Zélande,  Canterbury 2  7/8  3  1/8 

y)  Dunedin 2  3/4  2  7/8 

»  North  Island 2  8/8  2  3/4 

Anstralie 2  1/2  2  9/16 

Argeatine 2  5/8  2  5/8 

NouTelle-Zélande  (agneau) 3  3/4  4  1/2 

BOEUF 

Bœ«f  anglais 5<^a/4  à  6^ 

»     écossais 6  6  1/4 

Américain  (1/4  do  derrière) 5  3/4  6  1/4 

»        (1/4  de  devant) 4  3/4  4  3/4 

Nouvelle-Zélande  (1/4  de  derrière) ...  3  5/8  3  3/4 

»  (1/4  de  devant) ....  31/4  33/8 

Australie  (1/4  de  derrière) 3  3/8  3  1/2 

»        (1/4  de  devant) 3  1/8  3  1/4 

Argentine  (1/4  de  derrière) 3  3/8  3  1/2 

»        (1/4  de  devant) 3  1/8  3  1/4 

Si  l'on  prend  comme  prix  moyen  du  mouton  congelé 
le  prix  de  3  d.  la  livre,  ce  prix  équivaut  à  0  ir.  69  le 
kilogramme,  tandis  que  le  mouton  indigène  à  6  (2. 1/2 
la  livre  fait  1  fr.  50  le  kilogramme,  soit  le  double. 

Le  bard  beef  kZd.  1/2  vaut  0  fr.  80  le  kilogramme, 
alors  que  le  bœuf  indigène  à  6  (2.  la  livre  fait  1  fr.  38  le 
kilogramme. 

En  résumé,  le  bas  prix  et  Texcellente  qualité  des 
viandes  réirigérées  et  congelées  importées  en  Angle* 
terre  contribuent  grandement  au  bien-être  de  la  classe 
ouvrière  et  au  bon  marché  de  la  main-d'œuvre  qui  y 
est  lié.  On  peut  dire  que  c'est  un  facteur  important 
dans  le  développement  de  l'industrie  et  l'accroisse- 
ment de  la  population. 
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Cette  extension  rapide  de  Tusage  des  viandes  con- 
gelées dans  un  pays  qui  n'admet  pas  de  viande  mé- 
diocre  apporte  une  confirmation  pratique  aux  idées 
émises  par  M.  le  professeur  Armand  Gautier,  dans  la 
Revue  d'hygiène  et  de  police  sanitaire  (1). 

M.  Armand  Gautier,  après  avoir  rappelé  de  quelle 
importance  est  la  viande  dans  l'alimentation  des 
personnes  ayant  à  dépenser  de  l'énergie,  a  montré 
par  des  analyses  précises  et  par  des  expériences 
concluantes  que  sous  ce  rapport  les  viandes  congelées 
ne  le  cèdent  en  rien  aux  viandes  fraîchement  abat- 
tues et  que  quant  à  la  conservation  elles  se  conser- 
vent aussi  longtemps  à  partir  de  la  sortie  des 
chambres  froides  que  les  viandes  ordinaires  après 
l'abatage.  On  sait  du  reste  que  moyennant  quelques 
précautions  très  simples  cette  durée  de  conservation 
s'étend  considérablement  et  permet  les  expéditions  à 
de  grandes  distances. 

Parmi  les  annexes  de  la  Review  of  the  Prozen  Méat 
Trade  de  MM.  Weddel  and  G®  se  trouve  une  carte^  ci- 
jointe  en  réduction,  qui  montre  l'ensemble  des  con- 
trées productrices  de  viande  pour  l'Angleterre.  Sur 
cette  carte  sont  portés  les  parcours  ordinaires  des 
vaisseaux  adonnés  à  ce  trafic,  dont  le  capitaine 
Wagstoff ,  du  London  Shipping  Exchange,  publie  an- 
nuellement une  liste. 

On  y  voit  que  les  principales  routes  maritimes  com- 
mencent à  être  jalonnées  par  des  établissements  fri- 
gorifiques destinés  au  ravitaillement  des  transports 
militaires.  La  plus  importante  de  ces  installations  sera 
celle  de  Southampton,  tête  de  ligne  générale  des  trans- 
ports» maritimes  ;  elle  comportera-  un  cold  storage  pour 
ti lie  capacité  de  500.000  carcasses  de  inouton. 

M.  DiLLON, 
SouS' Intendant  militaire  de  9*  cloute. 

(i)  Revue  de  l'Intendance^  mars-ayril  4897. 
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I.    —  Nouvelles  régies  d'œnologie  pour  déceler 

les  falsifications  du  vin. 

II.  —  Classification  naturelle  et  méthodique 

des  vins  naturels. 

Par  M.  P.  MASURE,  Adjoint  à  l'Intendance  militaire,  d'après  les 
travaux  de  M.  F.  MASURE,  couronnés  par  l'Académie  des 
Sciences  en  1897  et  en  1898.  (Prix  Montyon  appliqué  aux  arts 
insalubres). 


1.  —  NouyeUes  récries  d^œnologie  pour  déceler  les 
falsifications  du  vin. 

Les  fraudes  les  plus  fréquentes  dans  le  commerce 
des  vins  sont  le  mouillage,  ou  addition  au  vin  d'une 
certaine  quantité  d'eau,  et  le  vinage,  ou  addition  au 
vin  d'une  certaine  quantité  d'alcool.  En  général,  ces 
deux  fraudes  sont  faites  simultanément.  En  ajoutant 
à  une  pièce  de  vin  de  Talcool  jusqu'à  doubler  son 
degré,  puis  de  Feau  jusqu'à  doubler  son  volume,  le 
débitant  obtient  deux  pièces  du  même  degré  alcoo- 
lique que  la  première. 

Les  premières  règles  établies  en  œnologie  ont  eu 
pour  but  de  déceler  ces  fraudes.  Les  Notices  sur  les 
subsistances  militaires  exposent  la  méthode  d'appli- 
cation de  ces  règles,  qu'on  peut  formuler  ainsi,  en  ce 
qui  concerne  les  vins  rouges,  seuls  envisagés  ici  : 

Règle  alcool-acide  (de  M.  A.  Gautier).  —  La 
somme  du  degré  alcoolique  et  de  Tacidité  totale 
(exprimée  en  acide  sulfurique)  est  comprise  entre  13 
et  17. 
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RÈGLE  ALCOOL-EXTRAIT  (de  M,  Ch.  Girard).  —  Le 
rapport  en  poids  de  i'alcooi  à  l'extrait  réduit  est  com- 
pris entre  3,5  et  4,6. 

Cette  deuxième  règle  décèle  très  facilement  la 
fraude  du  mouillage  et  du  vinage  simultanés.  En 
effet  ees  <9ipérations  ont  pour  résultat  de  di«iinuer 
l'extrait  de  moitié  ;  le  rapport  de  l'alcool  à  l'extrait 
s'élève  donc,  pour  les  vins  sophistiqués,  au-dessus 
de  la  limite  supérieure  fixée  par  la  règle. 

Les  fabricants  de  vins,  pour  échapper  à  ce  con- 
trôle, ont  alors  imaginé  de  relever  l'extrait  par  l'ad- 
dition à  leurs  mélanges  d'extraits  artificiels,  tels  que 
glycérine,  gommes,  dextrines,  ou  toutes  autres  ma- 
tières solubles. 

L'industrie  même  leur  en  prépare  de  toutes  sortes 
sous  le  nom  d'extraits  pour  les  vins.  Il  y  avait  donc 
lieu  d'établir  une  nouvelle  règle  d'œnoiogie  pour 
déceler  cette  nouvelle  fraude:  on  y  réussit  par  la 
considération  des  cendres  obtenues  par  la  calcination 
de  l'extrait. 

Depuis  longtemps  il  a  été  reconnu  que  le  poids  des 
cendres  est  toujours  environ  le  dixième  de  celui  de 
l'extrait.  L'analyse  d'un  grand  nombre  de  vins  au- 
thentiques a  permis  de  déterminer  plus  exactement 
les  limites  entre  lesquelles  varie,  pour  un  vin  natu- 
rel, le  rapport  du  poids  des  cendres  au  poids  de 
l'extrait  dont  elles  proviennent,  et  de  formuler  comme 
suit  une  troisième  règle  d'œnoiogie. 

RÈGLE  DES  CENDRES  (de  M.  F.  Masure).  —  Le  rap- 
port du  poids  des  cendres  au  poids  de  l'extrait  réduit 
est  toujours  compris  entre  0,07  et  0,11. 

Cette  règle  permet  de  déceler  l'addition  au  vin 
d'extraits  artificiels.  Ces  extraits  sont  en  effet  des 
matières  gommeuses  qui  ne  donnent  pas  de  cendres 
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et,  dans  l'analyse,  le  rapport  des  cendres  à  Textrait 
descend  au-dessous  de  la  limite  inférieure. 

Cette  même  règle  peut  également  servir  à  dévoiler 
les  falsifications  du  vin  telles  que  le  plâtrage,  Talu- 
nage,  et  en  général  Taddition  au  vin  de  sels  miné- 
raux. En  effet  ces  sels  sont  toujours  très  riches  en 
cendres,  et  le  rapport  des  cendres  à  l'extrait  devient 
alors  plus  grand  que  la  limite  supérieure  fixée  par  la 
règle. 

L'étude  de  la- composition  élémentaire  des  cendres 
du  vin  conduit  aussi  à  des  résultats  intéressants  pour 
rœnologie.  En  particulier,  si  on  dose  Talcalinité  des 
cendres  au  moyen  d'une  solution  acide  titrée  et  de  la 
phtaléine  du  phénol,  on  obtient  un  chiffre  en  rapport 
constant  avec  le  poids  total  des  cendres,  et  on  a  pu 
formuler  la  règle  suivante. 

Règle  de  l'alcalinité  des  cendres.  —  Le  rapport 
du  poids  dies  parties  alcalines  des  cendres  (poids 
estimé  en  carbonate  de  potasse)  au  poids  total  des 
cendres  est  toujours  compris  entre  0,2  et  0,3. 

Cette  quatrième  règle  pourrait  avoir  son  utilité  si 
les  fabricants  de  vins,  après  avoir  employé  des 
extraits  artificiels,  en  venaient  aussi  à  introduire  dans 
leurs  mixtures  des  éléments  destinés  à  donner  des 
cendres  artificielles  ;  et  il  est  bon  que,  dans  cette 
sorte  de  lutte,  dont  l'enjeu  est  en  somme  la  santé  du 
consommateur,  les  chimistes  prennent  l'avance. 


II.  —  Classification  naturelle  et  méthodique  des  Tins 
naturels,  fondée  sur  les  régies  de  réquilibre  et  de 
la  richesse.  ^ 

Tous  les  vins  naturels  possèdent  les  mêmes  élé- 
ments, dont  les  principaux  sont  :  Teau  ;  Talcool  ;  les 
acides,  dont  les  tartres  et  les  œno tanins  sont  les  plus 
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importants  ;  la  glycérine,  le  sucre,  les  matières  albu- 
minoldes  et  les  sels  minéraux. 

Mais  ils  ne  les  possèdent  pas  tous  dans  les  mêmes 
proportions.  L'excès  de  Tun  quelconque  de  ces  élé- 
ments se  reconnaît  par  la  prédominance  de  ses  pro- 
priétés organoleptiques,  de  son  goût  spécialement  : 
si  l'un  des  éléments  domine  les  autres  par  ses  pro- 
portions, sa  saveur  prédomine  aussi. 

Ainsi  les  vins  qui  ont  : 
Trop  d'alcool  ont  un  goût  d'eau-de-vie  ; 
Trop  d'acidité  sont  aigres  ; 
Trop  de  tartre  sont  acres  au  palais  ; 
Trop  d'œnotanins  sont  astringents  à  la  langue  ; 
Trop  de  glycérine  sont  fades  ; 
Trop  de  sucre  sont  doux  ; 
Trop  de  sels  ont  un  goût  salé. 

Si  au  contraire,  aucun  élément. ne  prédomine,  si  le 
vin  est  en  équilibre,  il  n'a  plus  aucune  de  ces  saveurs 
spéciales,  mais  un  goût  particulier  très  agréable 
qu'on  appelle  ((  franc  goût  de  vin  ». 

La  dégustation  seule  est  donc  un  premier  moyen  de 
classer  les  différentes  espèces  de  vins  ;  et  en  effet  les 
viticulteurs  et  les  négociants  expérimentés  distin- 
guent les  vins  acides  à  leur  aigreur  spéciale,  les  vins 
équilibrés  à  leur  franc  goût  de  vin,  et  les  vins  spi- 
ritueux au  franc  goût  de  vin  affiné  pour  ainsi  dire 
par  l'alcool  et  prenant  le  goût  spiritueux  des  liqueurs. 

Mais  pour  préciser  cette  classification,  et  pour  dis- 
tinguer nettement  les  vins  de  chaque  classe,  l'analyse 
chimique  est  nécessaire. 

Pour  établir  l'équifibre  des  éléments,  il  n'est  pas 
nécessaire  de  les  considérer  tous  à  la  fois,  il  suffit  de 
prendre  les  deux  plus  importants,  l'alcool  et  l'acidité. 
L'expérience  pratique  montre^  en  effet  que,  s'ils  se 
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font  équilibre  au  point  que  leur  goût  particulier  dis- 
paraisse pour  faire  place  au  franc  goût  de  vin,  les 
autres  éléments,  le  tartre  et  le  tanin,  les  sucres  et  la 
glycérine,  les  matières  fermentescibles  et  les  sels  ne 
se  font  pas  sentir  non  plus.  D'ailleurs  les  tartres  et 
lés  tanins  sont  acides,  et  par  suite  contribuent,  avec 
les  autres  matières  acides  du  vin,  à  équilibrer  Tal- 
cool.  Quant  au  sucre,  il  n'y  eh  a  jamais  en  excès,  si 
le  vin  est  naturel  et  naturellement  fait,  san^  addition 
de  sucre. 

La  méthode  employée  pour  arriver  à  déterminer  les 
caractères  numériques  des  différentes  classes  de  vins 
a  par  suite  été  la  suivante  :  on  a  choisi  des  variétés 
de  vins  naturels  possédant  à  la  dégustation^  les  carac- 
tères généraux  cités  plus  haut  ;  on  a  déterminé  par 
l'analyse  chimique  leur  degré  alcoolique  D  et  leur 
acidité  totale  A  (exprimée  comme  d'habitude  en  acide 
sulfurique)  et  on  a  calculé  pour  chacun  d'eux  le  rap- 
port du  poids  de  l'alcool  au  poids  de  l'acidité  totale,  soit 

I  expression  -j-. 

On  a  ainsi  déterminé  les  caractères  numériques  des 
quatre  classes  de  vins  : 

s  D 

1®  Les  vins  acides,  pour  lesquels  le  rapport  -j-  est 

inférieur  à  11  ;  ils  ont  pour  type  les  vins  à  vinaigre 
du  Centre. 

8  D 

2»  Les  vins  équilibrés,  pour  lesquels  le  rapport  -^ 

est  compris  entre  H  et  16  ;  ils  ont  pour  type  les  vins 
du  Midi  méditerranéen. 

3**  Les  vins  spiritueux,  pour  lesquels  le  rapport 

8  D 

-j-  est  compris  entre  16  et  22  ;  ils  ont  pour  type  les 
vins  de  Bordeaux. 
4""  Les  vins  spiritueux  alcooliques,  pour  lesquels  le 

8  D 

rapport  -j-  est  supérieur  à  22  ;  ils  ont  pour  type  les 
grands  crus  de  Bourgogne. 
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Pour  arriver  à  une  classification  plus  détaillée,  il 
faut  considérer  une  influence,  non  moins  importante 
que  celle  de  l'équilibre,  qui  s'exerce  sur  la  valeur  des 
diverses  espèces  de  vins  ;  c'est  celle  de  leurs  richesses 
relatives. 

Aujourd'hui  encore,  pour  beaucoup  de  négociants, 
la  richesse  d'un  vin  est  estimée  par  son  degré 
alcoolique  exclusivement.  A  leurs  yeux,  les  vins  pau- 
vres sont  ceux  qui  ont  de 7  à  9^;  les  vins  ordinaires, 
de  9  à  11®;  les  vins  riches,  de  H  à  14^ 

Cette  manière  de  voir  a  le  grand  tort  de  ne  pas 
tenir  compte  de  l'acidité  du  vin.  Pour  qu'un  vin  soit 
hygiénique,  il  faut  qu'il  soit  riche  en  acide  en  même 
temps  qu'en  alcool.  En  effet  les  acides  sont  utiles  à  la 
digestion  stomacale  ;  en  réagissant  sur  l'alcool  en 
présence  de  l'oxygène  de  l'air,  ils  font  naître  les 
éthers  et  les  aldéhydes,  élément  du  bouquet  des  vins. 
Les  acides  libres  (tartrique,  malique,  citrique)  donnent 
aux  vins  naturels  un  goût  de  fruité  agréable  qui  les 
caractérise.  L'acidité  tartrique  des  tartres  est  tonique, 
elle  fortifie  les  organes  de  la  digestion.  Enfin  l'acidité 
œnolique  des  tanins  tempère  les  excitations  nerveuses 
de  l'alcool. 

Pour  toutes  ces  raisons,  la  richesse  d'un  vin  est 
beaucoup  mieux  représentée  par  la  somme  (D  +  A) 
du  degré  de  son  alcool  (D)  et  de  son  acidité  (A)  que 
par  le  degré  (D)  seulement. 

Par  exemple,  supposons  que  pour  une  région  la 
richesse  des  vins  naturels  varie  de  13  à  17:  c'est  le 
cas  des  régions  du  Midi  qui  fournissent  Ips  meilleurs 
vins  équilibrés.  Il  est  clair  que  plus  la  richesse  d'un 
vin  de  cette  région  se  rapprochera  de  13,  moins  sa 
valeur  sera  grande  et  que  plus  cette  richesse  se. rap- 
prochera de  17,  plus  le  vin  aura  de  valeur.  La  caté- 
gorie des  vins  équilibrés  que  peut  produire  la  région 
tout    entière    sera    caractérisée    par    la     moyenae 
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8  D 

D  +  À  X  15,  de  même  que  réquation  -^-  x  *3>5 
caractérise  la  classe  tout  entière  des  vins  équilibrés. 

De  là  on  peut  déduire  le  degré  moyen  et  Tacidité 
moyenne  des  vins  de  cette  catégorie. 

L'application  de  cette  méthode  aux  vins  de  diffé- 
rentes régions  de  la  France  a  conduit  à  l'établissement 
du  tableau  ci-contre,  qui  résume  la  classification  des 
vins. 


L'étude  de  cette  classification  naturelle  et  méthodi- 
que est  utile  pour  l'achat  sur  analyse,  qui  tend  au  jour* 
d'hui,  et  fort  heureusement,  à  devenir  la  base  du  com- 
merce des  vins.  L'application  des  règles  d'œnologie 
montrera  si  le  vin  est  naturel  et  naturellement  fait. 
L'étude  des  caractères  d'équilibre  et  de  richesse  fixera 
ensuite  mieux  que  ne  pouvait  le  faire  la  dégustation, 
sur  la  valeur  hygiénique  et  vénale  du  vin. 


ANALYSES 


Dl 


Conserves  de  Légumes  et  de  Fruits 


•        •    ♦ 


I.  Carottes  DESStCHtss. 

* 

(JuiB  4895). 

En  petites  lanières  se  gonflant  considérablement 
lorsqu'on  les  maintient  pendant  quelques  minutes 
dans  l'eau  bouillante  ;  à  ce  moment  elles  ont  repris 
l'odeur  primitive  des  carottes. 

L'échantillon  adressé  au  Ministère  de  [la  Guerre 
par  une  maison  de  Marseille  était  dans  un  sachet  en 
papier  ordinaire. 


Ban 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  extractiTes 

Gdlulose 

Cendres 

'100,00       100,00 

Acidité  pour  100 ,.,...        0,005 


pooriOO 

imuMt. 

AI'telaMMl. 

AI'MttM 

15,10 

0,00 

6.06 

7,14 

2,15 

2,63 

65.95 

77,68 

7,80 

9,19 

2,94 

3,46 
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II.  Choux  desséchés. 

En  feuilles  grossièremeat  coupées  ;  la  couleur  pri- 
mitive blanche  est  devenue  brunâtre  par  le  fait  de  la 
dwAceêiioï^M  !Le  produite  regreiild  btaueonp.  d'.oau  à 
Fébullition  et  répand  Todeilr  des  choux  frais. 

Même  provenance  que  le  précédent  échantillon. 

COMPOSITION  ■ 

poor  iOO  gnunmat. 
A  l'étot  normal.  ~A  l'état  mT. 

Eau , 16,10  0,00 

Matières  azotées 13,96  16,64 

—  grasses.- •-••;;(  1>50  1,79 

—  extracti  ves '...'."  *  53,42  63,67 

Cellulose 12,10  14,42 

Cendres /  2,92  3,48 

100,00        100,00 

Acidité  pour  100 0,120 

..i  III;  {f0MBUES:DB.TE»|lB;;DHSaÉCBÉB8v 

(Juin  1895). 

'  Ei  rondëHeS'  dùres^j  cornéesï  de»  queitiues'  milU* 
mètres  d'épaisseur,  ne  reprenant  que'36  àf  40>p:  100 
d'eau  à  Tébullition. 
Même  provenance  que  les  deux  produits  précédents. 

COMPOSITION 

)nr  4«  0  grammes. 
A  l'état  normal.      A'î'ètat  we. 

Eku '. -1  ôr20 0^  ' 

Matières  azatées 5;98'  6^81 

•  —        grîtsses 0,45  0,52 

—  '      amylacées ..•       77;W>' *      88;49 

CèllQlose....... •Ij84     .      %0& 

Cendres i  i  ; . ., ....••       '4»84>  •  •  _^W 

*  •'    i                 -  100,00        100,00 
Acidité  pourlOO w    •   OiO»7         /    ^ 
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•    IV'.  Cmvx  BCANeS  DBSSteHiS. 

•  (Jôirvièr*  4«9»). 

En  minées  gadettas  eamées  de  tOd  grammes,  légè- 
rement. QDmprimées^,  reoauiferlas  d^nae-  foiiilte  de 
papier  paraffiné  et  d'une  feuille  de  fort  papier 
ordinaire.  Fabrication  allemande. 

COMPOSITION 

poar  iOO  grammes. 
...  A  réUt  DoriMl,  .  .A  ré*Aiéc. 

Ban ISm  0,00 

Maldères  azottes 8,12  9,90 

—  gPâmes 0,30  0,37 

—  exaiictiyes 63,13  70,99 

GeUiitose 7,75  9,45 

Cendres 2,70  3,29 

100,00        100,00 


V.  Choux  de  Savoie  desséchés. 
(Janvier  1899). 

Même  proYenance  et  môme  eorotnge^  que  te  pré- 
cédent produit  ;  en  galettes  de  100  grammes. 


COMPOSITION 

pour  iOO  griunmes. 
A  l'état  Dormal.    A  Tétat  sac 


Ban : 16,7!0r  0;00 

Matières  azotées : . .  11,20  13,45 

—  graews.-.,:.... ...  '  '    1,10  1,32 

—  extwcftives.  :::.::.:  61,05  73,29 

Cellulose ;..:....  6;15  7,3é 

Gendres : 3,80  4,56 

100,00  100,00 
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VI.  Haricots  verts  desséchés. 
(Janvier  1899)* 

Même  provenance  et  même  enrobage  que  les  deux 
précédents  produits;  en  galettes  de  100  grammes. 


•  • 


Eaa • 

Matières  azotées. 

—  grasses. ... 

—  extractives 

Cellulose 

Cendres 

"100,00       100,00 


povlMi 

inauMi. 

A  riMBMnL 

A  l'Ait  M 

laoo 

0,00 

17,80 

19,91 

1,15 

1,29 

67,10 

63,87 

8,65 

9,67 

4,70 

5,26 

VU.  OlOMONS   DESSiCBÉS. 

(Janvier  1899). 


Même  provenance  et  même  enrobage  que  les  pré- 
cédents produits;  en  galettes  de  100  grammes. 


Eau 

Matières  azotées. . . 

—  grasses ... 

—  extractives 

Cellulose 

Cendres _ 

100,00       100,00 


ooaroonoH 
pour  iOO  gruBiMi. 

Al'éMBonMd. 

A  l'«at  M 

14,20 

6,52 

■     0,60 

71,28 
4,10 
3,30 

0.00 

7,60 
0,70 
83,08 
4,78 
3.84 
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VIII.   JULJBNNB. 

(Janvier  1899). 

En  galettes  de  100  grammes.  Mélange  de  pommes 
de  terre,  de  choux,  de  carottes»  de  raves»  etc. 

Même  provenance  et  même  enrobage  que  précé- 
demment. 


fian 

Matières  azotées 

—      grasses 

-—      amylacées  et  extract. 

Cellulose. 

Cendres 


ceatenrMa 
poar  lOOfnaau. 

A  rtMtBÔrïnal. 

À  l'M*t  M 

13,60 

0,00 

6,53 

7,56 

0,70 

0,81 

70,23 

81,29 

5,16 

5,96 

3,80 

.     4,39 

100,00        100,00 


IX.    JULIBNNB. 

(Juillet  18%). 

Spécialement  fabriquée  par  une  maison  française 
pour  les  troupes  d'Algérie.  Mélange  de  choux,  carottes, 
pommes  de  terre,  haricots  verts,  navets,  assaisonné 
avec  céleri,  oignon,  poireau.  Les  produits  sont  coupés 
en  minces  lanières,  desséchés,  fortement  comprimés 
et  conservés  dans  des  bottes  en  fer-blanc  soudées. 

OOHMIf 
pOBf   iOO 

Kl'i 

Ban 

Matières  azotées 

—      grasses 

-^      amylacées  et  extract. 

Gellalose 

Cendres 

100,00        100,00 

Acidité  pour  100 0,153 


A  r«it  aonûdr 

Xl'MaltM 

13,80 

0,00 

7,75 

9,00 

i-,5e 

1,74 

67,33 

78,11 

5,16 

5,98 

4.46 

6,17 
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'  ^  n 


X.  Conserve  de  Cèpes  au  naturel. 
(Janvier  1900). 

m  • 

En  bolle.  eoLier^biasiû;  soudée:  Faixrieatioii:  pari- 
sienne. 

Poids  du  bolet  analysé  :  32  gr. 

COMPOSmOK 

poar  100  grammaf . 


>  •  • 


^r^Mir-Mwrii     AVéUAme. 

r    •• 


•  • 


Ba,u 80^Oft  0.00 

Matières  aaotées 4,16.  41,d9 

'.     —      gcâsaes 0^  2^ 

-ri      extractlTes 3,66  36,64 

Cellulose 0,85  8,50 

Cendres 1,07  10,67 

100,00  100,00 


XL. Conserve  oe  haricots  verts  au  naturel. 

(Février  Ï900). 

.   •  •  •  • 

En  botta  enr  fer-blanc,  S0udée«  Pa^bricatton  pari- 
sienne  « 

Poids  moyen  de  100  casses  :  16  gr.  50. 

COIfPOSITIOll 

pour  100  grammes. 


/    >    \ 


A  l'état  normal.     A  l'èiat  ftc 


•    •    • 


S  m '    92,10  0,00 

âiières  awtées 1,8&.  23,56 

—  grasaes ' 0,26  3,32 

—  extractives 3,74  47,2ft 

Oettitlose *  0,86  10,93 

Cendres 1,18  14,88 

ibo,o<y  ïo5J9o 


•       t      .  .  *  0 


♦      •  •      i 


Ai9lll.tSËfl  M'âMSfeHVCâ;  • 
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XII.  COIfSraVE  DE  PETITS    POIS  AU' NATUREL. 

(Février  «èO). 
fia  boUe   en.feii-biàno;.S]Midée;  Faboiestiim  pari- 

* 

Poîd«  imrye»  de  ÎOO^graîh»  rWgr*.  64   *  ^     ^ 

COIirOlITIO!* 

poar  100  grammes. 
A  l'eut  normal.     A  l'état  lae. 

Ba«c: '. -  ; ;.;;.; 86;^ t)iO0' 

Matières  azotées ...;;.; 2,8«         2Î,Î4'^ 

,  *^       graaseç .•.;.. .  : .   0,39f  *2,45 

;  —      sui^s  et  amylacées:  •  •      '8,74'        6'4,?Q, 

deMûlose.... /;.;.,; 1,1^--'      §,70' 

Ctodres ,^._,^ .••.. —  •    0,47*  •  •  -     y;45^ 

100,00        100,00 


XIHl  Farine  POUKt^OTAGfi: 
(Obt&bre '1894), 

de  hariàotsi  ^efèrbriéatîon  parisienne. 

COMPOSmOM 

pour  100  grammes. 
A  l'état  normal.     A  l'état  sec. 

En '■ 8,30  0,00 

Matières  azDtétti ..2UQ0...  23^ 

—  gKaaacB 2;l(kv    -  2Î2ii 

—  amjrlacôes âMa  §^,32 

(Maioae 2,W  2,18 

Ctaiidrea (traoaa  de  maDganësa) . .     . .  3,35. . .  '3)ût) 

100,00  •••  iw,<xy 

loldlté  pour  1^. 0,044 
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XIV.  Farine  pour  potage. 
(Février  1897). 

Présentée  par  une  maison  de  Paris.  En  tablettes 
comprimées  de  50  gr.,de  0 m.075  sur  0  m.045,  recou- 


Bau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  amylacées 

Cellalose 

Gendres 

"  100,00        100,00 


inne  de  nancots.  , 

OOHffMITHMl 

povlOOfiuaM. 

AréMaonMl. 

A  l'état  MC 

12,30 
20,96 

1,54 
62,10 

1,66 

h**     . 

0,00 

2d,90 
1,75 

70,91 
1,81 
1,63 

XV.  Farine  pour  potage. 
^Février  1897). 

Présentée  par  la  même  maison.  En  tablettes  comme 
la  précédente.  Farine  de  pois,  avec  addition  de  sel. 


•  • 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  amylacées 

Cellulose 

Gendres 


0   • 


OOMPOOTIOX 

pour  lOOgimnuDot. 

A  l'éM  Bomial. 

Ai-Mat  M 

12,10 

20,10 

1,26 

•  ■  ■56,9& 

1,40 

8,18 

*       • 

0,00 
22,86 

1,44 
64,80 

1,50 

9,31 

100,00        100,00 


ANALYSES  DE  CONSERVES.  309 

XVI.  Farine  pour  potage. 
(Novembre  1894). 

Mélange  de  riz  et  de  froment,  ayant  Taspect  de  la 
semoule. 
Provenance  allemande.  coMPOimoii 

>oiif  100 


A  l'eut  normal.    A  Tèlat  mc. 

12^60  0,00 

Matières  azotées 8,58  9,82 

—  grasses 1,14  1,31 

—  amylacées 75,85  86,78 

Cellulose 0,71  0,81 

Cendres .     .1,12  1,28 

100,00        100,00 

Acidité  pour  100 0,049 

•  •  • 

XVII.  Farine  pour    potage. 
(Juillet  1895). 

Présentée  par  un  Français  habitant  le  Guatemala, 
sans  indications  siir  l'origine  et  le  mode  d'obtention. 

Poudre  blanche,  assez  grossière,  ne  se  prenant 
pas  en  pelote  lorsqu'on  la  comprime  ;  adhère  aux 
mains  et  laisse  au  toucher  l'impression  du  talc. 
Faible  odeur  d'iris.  Saveur  d'abord  fade  puis  légère- 
ment ftcre. 

Absorbe  beaucoup  plus  d'eau  que  la  farine  de  blé  ; 
la  pâte  est  sans  cohésion. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  amylacées 

Cellulose 

Cendres 

'100,00        100,00 

Acidité  pour  100 0,038 


COMPOSITION 

pour  100  grammes. 

A  l'éltl  BonnaU^ 

A  VéM  MC. 

13,30 

0,00 

2,30 

2,65 

0,50 

0,58 

79,71 

91,04 

2,r)8 

3,09 

1,51 

1,74 
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•  i  >.  » 


XVni.  Benedictus  Marigat. 
(Décembre  18j93). 

Mélange  de  farines  grossièrea  de  'blé^raivoia^»  lin, 
orge,  leotîUe;  etc. 

COMPOUTION 

psin-'lOO  gnumnea. 


Al'èUtMiBal.    AL'éUlsae. 


ËOU 

Matières  azotées . . . 

—  grasse» . . , 

—  sucrées..». 

—  amylacées 

Cellulose 

Cendres 


15,40 
10,42 
4,20 
3,30 
(»,68 
1,90 
1,10 


0,00 
12,32 
4,96 
3,90 
75^7 
2,25 
1,30 


100,00        100,00 


XIX.  Choucroute. 
(Octobre  1898). 


iQOaNMTIOR 

poar  100  grammet. 
A  l'état  normal.      A  l'état  s«c. 


Eau.... 

Matières  azotées. . . . 

—  grasses.... 

—  extractives. 

Cellulose 

Cendres 


89,80 
1,50 
0,13 
6,37 
1,16 
1,04        

1C0,00     "iûd,oo 


0,00 
14,72 

1,25 
62,43 
11,40 
10,20 


En  dehors  des  cendres,  constituées  par  le  sel  qui  sert 
à  préparer  la  choucroute,  on  voit  que  la  composition, 
à  Tétat  sec,  se  rapproche  de  celle  des  choux  donnée 
plus  haut. 
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XX.   XOMATO-SOUP. 

Présenté  par  vne  maison  de  Bordeaux. 

C'est  une  conserve  de  tomate  additionnée  de  sel  et 
fournissant  un  potage  agréable^  lorsqu'on  y  ajoute 
quatre  à  cinq  fois  son  volume  d'eau  JKmillante. 


•  «  • 


COHPOSZnON 

pour  iOO  grammes. 
A  rèut  wmwl.     A  rAftI  mc. 


Eau 72,00           0,00 

Matières  azotées ) 

—  grasses [  2S,B5         84,10 

—  extractives ) 

Cendres 4,45         15,90 

100,00        100,00 

Acidité  pour  100. 0,370 


XXI.  Confitures  de  cerises. 


(Janvier  1900). 


COMPOilTION 

*  poor  49(^  gmmras. 
A  l'état  normal.     A  l'état  sec. 


Eau 35,70  0,00 

Matières  azotées 0,71  1,10 

—  grasses 0,26  0,41 

—  sucrées 62,01  96,44 

Cellulose 1,10  1,71 

Cendres 0,22  0,34 

100,00  100,00 

Acidité  pour  100 0,970 
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XXII.  Gelée  de  groseille. 
(Janvier  1900). 


Eau 

xdftvivros  azotoGSa .••..• 

-^      grasses 

—      sacrées *... 

Gellalose 

Cendres ••. 

'100,00 

Acidité  pour  100. 0,990 


€0»06tTION 

K  l'étal  MtaaI. 

Al'èUliW 

29.30 
1,08 

0,85 

67,61 

1,54 

0,22 

0,00 
1.52 
0,36 
93,63 
2,18 
0,31 

100,00 


XXIII.  Marron  glacé. 
(Janvier  1900). 

Poids  du  marron  glacé  :  16  gr.  3. 


coMvosnioN 
pour  iOO  grammas. 

A  l'état  normal.     A  l'fttat  aec 


Eaa 

Matières  azotées . . . 

—  grasses... 

—  sucrées. .  ". 

—  amylacées 

Cellulose 

Cendres 


21,30 
1,69 
0,98 
54,15 
20,73 
0,94 
0,21 


0,00 
2,15 
1,25 
68,80 
26,34 
1,20 
0,26 


100,00        100,00 


Balland, 

Pharmacien. principal  de  P*  classe. 


ŒUVRES  DE  PARMENTIER 


XXin.  —  Eeonomie  rurale  et  domestique,  par  M.  Parmentier. 
A  Paris,  nie  et  hôtel  Serpente.  Avec  approbation  et  privilège  dn 
Boi. 

Cet  onyrage,  qui  est  un  yéritable  petit  cours  d'économie  rarale, 
spécialement  écrit  pour  les  fermières,  fait  partie  de  la  Bibliothèque 
universelle  des  Dames,  U  comprend  6  Toiumes  iu-18  publiés  de 
1788  à  1793. 


MATIÉ3tES  CONTENUES  DANS  CET  OuVRAGE. 

Tome  premier  (1788,  254.  pages).  —  Discours 
préliminaire.  —  I.  De  la  métairie.  —  II.  Dispositions 
générales  de  la  métairie.  —  III.  Devoirs  à  l'égard  de 
la  famille.  —  IV.  Devoirs  à  l'égard  des  domestiques. 
—  V.  Devoirs  à  l'égard  des  journaliers.  —  VI.  Devoirs 
à  l'égard  des  pauvres.  —  VII.  Devoirs  à  l'égard  des 
malades. 

Tome  deuxième  (1790,  248  pages).  —  I.  Des  gre- 
niers. —  II.  De  la  boulangerie.  —  III.  De  la  laiterie  : 
lait,  crème,  beurre.  —  IV.  De  la  fromagerie.  —  V. 
De  la  cuisine  :  ustensiles,  eau,  viandes,  ragoûts, 
légumes,  poissons,  salaisons.  —  VI.  De  l'office: 
crèmes,  gâteaux,  biscuits,  salades,  vinaigre,  choux 
confits,  cornichons,  fruits,  marmelade,  chocolat,  café, 
ratafias,  fruits  confits  à  l'eau-de-vie.  —  VII.  De  la 
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fruiterie  :  cueillette  des  fruits,  conservation.  —  VIII. 
bu  cellier:  cuves,  pressoirs,  tAnn^anx.  —  IX.  De  la 
cave  :  conservation  des  vins,  mise  en  bouteilles.  — 
X.  De  la  lingerie  :  linge  deoorps,  de  cuisine,  lessives, 
moyens  pour  faire  disparaître  les  taches  d'encre,  de 
fruits.. 

Tome  troisième  (1790,  252  pages).  — De  la  basse- 
cour.  —  I.  Du  coq  et  de  la  poule  ;  poulailler,  vernii- 
nières,  couveuses,  poulardes.  — II.  Du  coq  et  de  la 
poule  d'Inde  ;  dindonneaux,  dindons.  —  III.  Des 
pjigeons  ;  colombier,  volière.  —  lY.  Bu  canard  el  de 
la  cane  ;  canardière.  —  V.  Du  jars  et  de  l'oie  ;  oisons, 
ecigraissement  des  oies,  plumes  d'oia.  —  YI.  Mala- 
dies des  volailles  :  causes  et  remèdes. 

Tome  quatrième  (1790,  320  pages).  —  I.  Dii  taureau 
et  de  la  vache:  étables,  auges,  râteliers,  vacher, 
veaux,  vMciÊ&s,  lait,  bœuf.  —  ii.  Du  feétîer  et  de  la 
brebis  :  bergerie,  berger,  chien  du  berger,  agneaux, 
moutons^  laines.  —  IIL  Du  ix>u£  et  de  la  chèvre  ; 
chevreaa  <0u  'Cabrit.  —  IV,  Du  dbeiral  et  de  fe  î«uBeot  ; 
écurie,  poulains.  —  V.  De  l'âne  et  de  l'à&esse  ;  imosL 
—  ¥1.  Du  vérat  et  de  la  truie  ;  porcherie,  pordier, 
cm^bonuets,  cochons^  lard.  —  Ylf .  Du  lapin  et  de  la 
hase  ;  lapereaux,  utilité  des  lapiAS.  —  VIIL  Mabdies 
des  bestiaux  :  symptômes  et  traitements. 

Tome  CINQUIÈME  (1791, 370  pages). — !>u  jardinage.— 
I.  Jardin  de  fleurs  :  rosier,  iîlas,  syringa,  jasmin  et 
chèvrefeuille,  pivoine,  îris,  tulipe,  jacinthe,  anémones 
et  renoncules,  jonquilles,  narcisses;  œillets,  oreilles 
d'ours;  giroflée,  juliane  ou  juliene;  lys  blanc,  cou- 
ronne impériale;  balsamine,  belle  de  nuit;  reine- 
marguerite,  aster,  souci;  capucine,  poivre  long; 
matricaire,  camomille  romaine;  gentiane,  valériane; 


"pjefl   <fiA9sette,  pa^*^.  —  II.  Jardrâ  tte  îrotaniqtie : 

snreav ,  -s^nac  *  'f^CMrmer,  ncrpren-;  'nms,  coTrscndre  ; 

an^élîqQe,  îeiioaH,    acîhe-    sairge,    ftrym,  terrriBr^ 

tevanide,  liysorpe,  TOWïaTin-  absrnflïe,  tanésie  ;  rne, 

méRsse;  inaiiolaine,  botrys-  mentlre,  lïasîTrc;  errala 

canrimfia,  îrapêrateife;  granâe   consoude,   bîstorte; 

raifort,  «>cfcleram,  aTî^Foche,  eHëbare,  bonirache, 

tnagle.  —  TIl.  fardfîn  marsfltaïer  :  Tneltms,  potirons, 

c©wooin%res,f»raic)h(ms;  asperges;  aTlîchatrts,  cardon^ 

c*Kmx  ;  «weUte,    poîrée,   ^pinards,  t^erîetiil,  persil - 

laitne,    pWBrpreodle,    porrrpwr,    chfcorée,    scarole, 

céleri,  mftche,  mou-tande,  cressmi,  sarriette,  Bstragon  ; 

cîbofile,   wviettB,  poh^eao.  —  ÏV.  Sardîn  iégnTiriBr: 

poîs,  haricots,  Sèves,  lentiTles.  —  V.  Jardin -poftager  : 

pomtoes  déterre,  carottes, panaïs-  navets,  betterave, 

cberri,  f*Km-navet,  'Cho«-rave;topinambour,  salsifis; 

oignons  rouges  et  blancs  ;  ail,  échakilte;  rare,  radis. 

—  VI.  Jardin  pépinière:  pépinière,  bâtardière,  semis, 

drageons,  marcottes,  boutures  ;  de  la  greffe,  qualités 

ées-sajefts,  des  greffes,  nfiflërentes  mamères  de  grefïer. 

-~TII.  Ja/âin  IraXtiâr  :    plantatioQ  4es  arbres,  des 

espaliers,   ées   cofitre-espatiers  ;  taille  des  arbres, 

taUles  dliiver,   d'été;   f^cber,,  alu-ic^^iâer,  .pruaisr, 

oerfeier^  gommier,  amandier,  poirier,   clïàtaignicr, 

oqgnassier^    âgnier,,    néflier,    «loiseUer,  grosaiLUer, 

framboisier,  ïraiOTcr,  fnfrrier,   noyer,  grenadier.  — 

VIII.  Jardin  verger  :  cueillette  des  fruits,  maladies  des 

arbres  Iruitiers«  animaux   qui  âJUaqueol  les  arbres 

irqitiûrs. 

Tome  sixième  (1793,  284  pages).  —  Agriculture.  — 
I.  Connaissance  du  «ol:  lande*.,  jachères,  des  terres 
fortes,  des  terres  légères.  —  II.  Dos  engrais  :  engrais 
d'animau"x,  engrais  minéraux,  marne, cendres,  plâtre, 
engrais  végétaux.  —  111.  Du  labourage  :  charrue,  le 
labour  des  bœnfs  préférable  à  celui   des  chevaux. 
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premiers  labours.  —  IV.  Des  semailles  :  choix  de  la 
semence,  préparation  de  la  semence,   quantité   de 
semence,  inconvénients  de  trop  semer,  avantages  de 
l'économie  dans  la  semence,  manière  de  semer,  com- 
ment il  faut  recouvrir  la  semence.  —  V.  Delà  culture: 
hersage,  sarclage.  —  VI.  De  la  moisson  :  manière  de 
lever  la  récolte  ;  la  faux  préférable  à  la  faucille  pour 
couper  les  blés,  des  meules  ou  gerbiers,  des  meules 
momentanées,  des  meules  à  demeure,  glanage,   de  la 
grange  ;  du  battage,  vannage  et  criblage  ;  des  pailles. 
—  VII.  Des  grains  :  froment,  épeautre,  seigle,  méteil, 
orge,  avoine,  maïs,  millet,  sorgho,  sarrasin,  riz.  — 
VIII.  Inconvénients  qui  arrivent  aux  grains  pendant 
leur  végétation:  accidents  des  grains,  maladies  des 
grains,  animaux  destructeurs  des  grains.  —  IX.  Ob- 
servations  sur  le  Code  rural  :  décret  in  extenso  du 
28  septembre  1791. 


XXIV.  —  Traité  théorique  et  pratique  sur  la  culture  de  la 
vigne,  avec  l'art  de  foire  le  viu,  les  eaux-de-vie,  esprit 
de  vin,  vinaigres  simples  et  composés,  par  le  Citoyen 
Chaptal,  Ministre  de  l'Intérieur,  Conseiller  d*Etat,  membre  de 
l'Institut  national  de  France,  des  Sociétés  d'Agriculture  des  dépar- 
tements de  la  Seine,  de  l'Hérault,  du  Morbihan,  etc.  ;  l'abbé  Rozier, 
membre  de  plusieurs  Académies,  auteur  du  Otntrs  complet  éToffri- 
culture  ;  les  citoyens  Pabmrntibr,  de  l'Institut  national,  et  Dus- 
siKUx,  de  la  Société  d'Agriculture  de  Paris.  —  Paris,  Delalain  fils. 
De  l'imprimerie  de  Marchant,  an  X  (4801).  2  yoI.  m-8de424et 
$68  pages. 

Ouvrage  dans  lequel  se  trouvent  les  meilleures  méthodes  pour 
%ire,  gouverner,  perfectionner  les  vins,  eaux-de-vie  et  vinaigres, 
ârlec  XXI  planches  représentant  les  diverses  espèces  de  vignes,  les 
mafhines  et  instruments  servant  à  la  fabrication  des  vins  et  eaax-de- 
vie. 

Introduction. 

. . .  Nous  avons  cru  rendre  un  service  éminent  aux 
propriétaires  de  vignes  en  leur  présentant  séparé- 
ment, sous  un  format  commode,  tous  les  principes 


j 
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€le  Rozier  sur  la  mUure  de  la  vigne  et  Vart  de  faire  le 
mn.  La  méthode  suivant  laquelle  ces  objets  sont  pré- 
sentés est  ici  seulement  notre  ouvrage.  Ainsi,  nos 
lecteurs  verront  ou  Rozier  enseigner  lui-même  l'art 
de  cultiver  la  vigne,  ou  Dussieux  mettant  en  ordre 
les  notes  précieuses  que  celui-ci  avait  laissées  et  y 
ajoutant  des  observations  et  des  vues  nouvelles.  Us 
trouveront  Chaptal  donnant,  sous  le  titre  modeste 
d'un  Esuii,  le  traité  le  plus  complet  de  l'art  de  faire  le 
vin  ;  Rozier  y  traite  encore  la  méthode  pratique  de 
la  distillation  des  eaux-de-vie  et  l'art  de  construire  les 
vaisseaux  et  les  instruments  employés  à  la  fabrication 
du  vin  ;  enfin  Parmentier  y  décrira  les  méthodes  de 
faire  les  meilleurs  vinaigres. 

Tel  est  le  plan  de  ce  recueil  :  être  utile  a  été  notre 
but  ;  heureux  si  nous  l'avons  atteint  I  Heureux  si  la 
pratique  des  préceptes  qu'il  contient  peut  ouvrir  de 
nouvelles  sources  de  richesses  à  la  France,  au  moment 
où  Tolivier  de  la  paix  s'unit  aux  lauriers  de  la  vic- 
toire, où  des  milliers  de  guerriers  déposent  leurs 
armes  triomphales  pour  venir  paisiblement  cultiver 
les  champs  de  leurs  pères  I 

L'ouvrage,  qui  est  une  œavre  de  vulgarisation  contiaaée  de  nos 
jours  par  les  manuels  Roret,  comprend  six  divisions  : 

Traité  sur  la  culture  de  la  vigne  (408  pages)  ; 

EsMi  mr  le  vin  (194  pages)  ; 

Des  instruments,  vaisseaux  et  machines  relatifs  au 
vin  (186  pages)  ; 

De  la  fabrication  des  eawihde-vie  (134  pages)  ; 

De  la  fabrication  des  vinaigres  simples  et  composés 
(44  pages)  ; 

Du  râpé  de  grappes  et  de  grains.  De  la  piquette  (petit- 
vin,  revin  ou  buvande)  (9  pages). 
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irise  de  diaptal,   où  ^  Ton    trou'v^    lea  psocéd^s     da 
WL&^t^  pow    éc^soflUBOP  Ift   dépense  cto  lear    ctHiCfl- 

de  'vin,  de  lie,  de  maro,,  de»  cidre,  da  2p:aiB&«  eiiu,  suln 
dîi^rsfft  dcF  ftnve^  le9  Tnsd^gres  sonpies  crt  crompovfe»  ai^wc 
la  «WitJbnée  «»  «aag^  à  Odéav  pMmr  Ikm 
lea  recettes  des  vinai^es  aromatiques  et  las 
par  leeqveii  oof  obtisvt  le  Tmafne  fy^  Mère, 
d»  laîÉ,  dei  mattt»  par  IKribi9ibb^  cK  l'inriiaitnatânBdL  A  IfnTis. 
chez  Delafain  fils.  Dai'iinBrimene  de  Manr.hant,  aaX  (18^1)^  Lia-S 
^9tt4  pBgesi 

O^rage  orné  de  cfaq  planches  représeatant  las  diverses  macbioas 
eC  imKTBinwitS'  geryant  k  fs  (Stlsfri cation  des  eanx-de-rie. 

Geteaviiasp^  n'est  qa'iui*  aafiBait  dio»  préoédeai  cm  «i.  ^i  «eocarae 
les  eaux-de-vie  et  les  (vinaigres. 
Il  comprend  les  articles  solvants  : 

Principes  de  \a  diatilUtioa  deâ  eaux-de-Kie.  —  fies 
alambics  et  vaisaeaitt&  d»tiUatûiEeâ>  :  aladSFbk^  •«de- 
naires^  alas&bifi»  Beaiuaaé^  alaiBibk:  IHotinÊ^.  pff'âmr 
chefeeiec  da  la  eonioa^def  ûe.  de  Sainft^ntaiue^  erdire 
de.  Malte»  à^PaFiS)^  elKi. —  De  la  a&eiikL&ure:  coiKtriietim 
àjt  k  brâJLerie.  —  Iki  eh^ix  des  vias.  destinés»  â»  la 
distillation.  —  Des  différente!»  espèces  die.  distiUatioB  : 
distillation  des  eaux-de-vie  du  commerce,  des  marcs, 
IdASy  elCL  —  Des  «i^ens  de  eofmaMra  la  spintiiiosîté 
de  l'eau-de-rie  par  rarétwnrtrc. 

DelafeinB«atMiQniaeéie!ijis«L — Tbéorîe  dw  ^iinrfgre. 

—  Conditions  pour  faire  le  bon  TinaigFe. — Deâiuni- 
pulatioas  pour  faire  les  différents  vinaigres.  —  Vi- 
naigres tirés  des  substances  végétales  ou  anÂHiales  : 
vinaigres  de  cidre,  de  poiré,  de  bière,  de  malt; 
vinaigre  Ifeiit  avec  Te  son  de  froment  ;  vinaigres  dTiy- 
Awnel,  efe  Mt,  Terfos",-  a^idfes  végétaux  Siubstrtnés 
au  vinaigre.  —  Des  moyens  de  conserver  le  vfeaigre. 

—  Iles  sîpies  au Yi^iiete  on  veexmaaùt  que  Ir  vinnrîgre 
est  bon,  falsifié  ou  g^K*  — Ap^Acartî^D  do  Tinaq^ 
à  la  conservation  des  viandes,  des  fruits  et  légumes. 
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—  Des  vinaigres  aromatiques  :  vinaigres  d'esixa* 
f^on»  de  lavaiMie^  des  quatre  voleurs,  etc.  —  Sirop  de 
vinaigre.  —  Propriétés  médicales-  et  écoxuuniqjues  du 
vinaigre. 

Voici  ^sekuBfts^exUait»  dcsr  Mlieles  relslifs  à»  la  conseinralia».  et  à» 'a 
f  ^  IsifScation  du  idnaig;;*e. 

Consenmtian  étiê  Bm(vi§rB.  —  Pour  conserver  le 
Tînaîgre,  oh  dort  le  trair  dbins  ud>  fieif  frais,  k  i'abri 
de  Fair  extérieur,  dans  àes  vases  fort  propres,  bren 
bcrachés  et  ne  jamais  le  taîsser  en  vKtange. 

Un  autre  procédé  consiste  â  foire'  boufirir  un  mo- 
metit  le  vinaigre  d^nrs  une  marmite  biea  étamée  et 
à  le  mettre  de  suite  en  booteffleA.  K  est  préfërarNe 
de  smvre  tes  indica'tions  de  Sehéële  qni  cemsîstent  à 
Fem'plir  dfe  rmaîgre  des  bouteilles  de  verre  et  à  pte- 
eer  ces  booteiHes  (fans  une  eh?audîère  pleine  d'ean. 
Quand  Feau  a  boufll'î  un  quart  dlieure,  on  les  retire  et 
oo  les  bouche.  Le  vinaigre  se  conserve  ainsi  penclaiit 
plusieurs  années. 

Le  vinaigre  emrpleyé  aux  usages  écononrîques  est 
souvent  faible  et  împropreà  Sa  conservation.  Pour  le 
cenvertrr  en  un  vinaigre  fort,  il  snffft,  d'après  Sfei*l, 
de  Texpeser  à  une  ou'  plu-sieurs  gelées  dans  dies  ter- 
rines en  grès  ;  on  enlève  successivement  tes  glaçons 
qui  s'y  forment  et  qnî  ne  confiennent  que  les  parties 
les  plus  aqueuses. 

F(dnfbc^i(m%  du,  tinaign,.  —  Le  meilleur  vimaigre 
doiti  être  d'une  saveur  acide  mais  supiM)rtable^  d'une 
taransparenee  é^le  à  celle  du  vin.,  bmwhs  coloré  que 
luLy  eoaservant  une  sorte  d^>  parfunsr,  un  montant, 
UA  spiritueux,, en  un  mo4  un  gratter  qui  affecte  agrte- 
blcmenk  ks  <Mrganes.  C'est  surtout  en  le  frottant  daas 
les  mains  q^ue  ee^  parfum,  se  dé velioppe. 

La  eupîdîté  de  eerftabûMs  fabncants^  de  vîBaigjre    les 
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porte  souvent  à  employer  des  vins  faibles  ou  extraits 
des  lies.  Ils  savent  bien  que  les  vinaigres  retirés  de 
ces  vins  sont  inférieurs  en  qualité  et  ils  en  relèvent 
la  saveur  par  le  moyen  de  substances  &cres,telles  que  | 
la  pyrèthre,  le  galega  et  surtout  le  piment  ou  poivre 
d'Inde.L'acheteur  quigoûtece  vinaigre  se  sent  la  bouche 
en  feu  et  attribue  à  Tacidité  ce  qui  n'est  que  l'irrita- 
tion violente  que  ces  substances  excitent  sur  Torg^ane 
du  goût.  Âussi,quand  on  achète  du  vinaigre,  il  ne  faut 
jamais  s'attacher  à  la  saveur,  parce  que  les  indica- 
tions qu'elle  fournit  sont  souvent  illusoires.  La  satu- 
ration par  la  potasse  est  le  moyen  le  plus  sûr  que 
Ton  puisse  employer  :  une  once  (ou  30  gr.  572)  de 
bon  vinaigre  exige  ordinairement  60  grains  (ou  9  gr. 
184)  de  cet  alcali,  tandis  qu'une  once  de  ces  vinaigres 
sophistiqués  qui,  par  leur  saveur  brûlante,  parais- 
sent si  forts,  est  saturée  avec  24  grains  (ou  1  gr.  272). 

Lorsque  les  ouvriers  auront  employé  l'acide  sul- 
furique  pour  augmenter  l'acidité  de  leur  vinaigre,  il 
sera  facile  de  démasquer  cette  fraude  en  goûtant  le 
vinaigre  :  il  agacera  les  dents  et  exhalera,  en  le  brû- 
lant sur  du  charbon  de  terre,  l'odeur  de  l'acide  sulfu- 
reux. Si  on  le  sature  avec  la  potasse,  on  en  obtiendra 
par  la  cristallisation,  au  lieu  d'un  acétite  de  potasse, 
un  sulfate  de  potasse. 

On  falsifieaussi  le  vinaigre  avec  l'acide  muriatique 
(chlor hydrique).  Cette  falsification  est  assez  difficile 
à  reconnaître  au  goût.  On  peut  s'en  assurer  par  la 
dissolution  d'argent  (nitrate  d'argent)  que  l'acide 
muriatique  précipite  en  blanc.  Mais  il  est  une  falsi- 
cation  plus  difficile  à  reconnaître,  plus  tolérable  sans 
doute,  puisqu'elfaB  a  l'acide  propre  du  vin  pour  base. 
Elle  consiste  à  faire  bouillir  du  tartre  avec  de  l'acide 
sulfurique  :  ce  dernier  acide  s'unit  avec  l'alcali  et  en 
sépare  l'acide  du  vin .  On  obtient  par  ce  moyen  une 
liqueur  très  acide  dont  quelques  gouttes  suffisent 
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pour  bonifier  une  certaine  quantité  de  mauvais 
vinaigre.  C'est  avec  cette  liqueur  mêlée  à  l'eau  que 
l'on  fortifie  le  verjus,  le  jus  de  citron,  etc. 

Il  y  a  encore  une  foule  de  sophistications  employées 
pour  procurer  au  vinaigre  une  saveur  acre  et  brû- 
lante ;  mais  il  convient  de  n'en  point  parler  dans  la 
<2raintede  les  apprendre  à  ceux  qui  les  ignoreraient,  et 
-parce  qu'il  n'est  pas  facile  d'offrir  des  pierres  de  touche 
pour  déceler  ces  fraudes. 


VI.  —  Traité  théorique  et  pratique  sur  la  culture  dea 
grains,  suivi  de  l'art  de  faire  le  pain,  par  PARMBNTiBRy 
membre  de  Tlnstitat  national  et  de  la  Société  d'Ai^ricuItore  du 
département  de  la  Seine;  Tabbé  Rozusa,  antaur  du  Omrs  cony^ 
4fa^ricukure^  de  plusieurs  Académies;  I^aststhii,  de  la  Société 
Philomatique  et  de  celle  d'Agriculture  de  Paris  ;  et  l'abbé  Dbla- 
LAOSB.  A  Paris,  chez  Licnoir,  libraire.  De  l'imprimerie  de  Marchant, 
an  X  (iSOi).  2  vol.  in-S  de  473  et  574  pages. 

Cet  ouTrage,  dans  lequel  se  trouvent  les  principes  généraux  de 
Rozier,  Fabroni,  Duhamel,  Tull,  Arthur  Yonng,  sur  la  culture  des 
lerres,  les  moyens  de  se  procurer  les  meilleures  récoltes  en  froment, 
aeigle,  avoine,  orge,  maïs,  riz,  etc.,  est  orné  de  16  planches  en 
taUle-douce,  augmenté  de  notes  et  d'un  procédé  nouvellement  dé- 
couvert ponr  employer  sans  danger  les  farines  infectées  d'ivraie 
par  J.-C.  Gallet,  maître  en  pharmacie  et  ancien  pharmacien  de 
1**  classe  des  armées  du  Nord  et  d'Italie. 


Préface. 


•  • 


Nous  avons  extrait  Fannée  dernière  pour  les 
Tignerons  un  Traité  mr  la  fabrication  du  mn  ;  main- 
tenant nous  offrons  aux  laboureurs  un  ouvrage  non 
moins  utile  :  le  TraM  mr  la  culture  et  la  conservation 
dee  grains.  Il  appartient  tout  entier  à  Rozier  et  à  ses 
collaborateurs.  Nous  en  avons  puisé  Tordre  et  la  mé* 
thode  dans  le  tableau  systématique  qui  se  trouve  dans 
le  Cours  d'Agriculture. .  • 


/ 
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GbâNDES  DIVISIONâ^  StE  L'OuVHAaS. 

I.  —  De  Tagriculture  ca  général.  L'agriculture 
chez  les  anciens.  Géographie  agricole  de  la  France. 

IL  —  Princii^Si  généraux  de  la  cuJture  des  tenes. 
Système  de  culture  des  a&ciefts,  de  Tuil^  de  Dubamel 
du  Mooceaiii,  de  PatuJilo,  de  Fabironl,  de  Roziec,  de 
Young. 

III.  —  De  la  terre  et  de  ses  différentes  espèces. 
Moyens  d'en  corriger  les  mauvaises  qualités. 

IV.  —  De  l'influence  de  l'atmosphère  et  des  engrais 
sur  la  végétation.  Eagrai»  salins,  végétaux  et  ani- 
mauTc,  ceniJres,  chaux,  marne,  fumier. 

V.  —  Méthode  des  défrichements,  dessèchenrents, 
d'écolDiuer  et  d'^alteirner .  Nowelles  preuves  de  Tinuti- 
lité  des  jachères.  Cwlfure  des  plantes  qui  doive»*  ser- 
vir à  alterner  :  trèfle»  sainfoin,  luzerne,  lupin,  raves, 
navets  et  turneps. 

Vr.  —  Théorie  dn  labourage.  Labourage  avec  des 
bœufs,  des  chevaux,  des  mules. 

VII.  —  Des  îostrunaieiits  atratoires.  Charmes, 
herses. 

VHI.  —  De  la  culture  des  blés.  Du  seigle.  Del'orge. 
De  Tavoine.  Du  maïs-  Du  sarrasin.  Du  riz. 

IX.  —  L'art  de  faire  le  pafn. 

Appenmce,  —  De  rirraîe,  de  sa  nature  et  de  ses 
mauvaises  qualités. 

1.0S  8fftidè9  conjacria  anc  eéréotos  csoutienitesit  btnucoof^cfe.  faits 
emfriatéai  aux  publktlions  sBiiériems  de  Parinenlier.  L*4^  ^ 
faire  le  pam^  qui  est  eniièceineats  de  lui,,  est  lia.  léaiuné  éa:  liaitè 
sur  la  boulangerie. 
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RÉQUISITIONS  ALLEHÂNDES 

EN    1870-71 

■ 

dans   le  département  de  TAnbe, 

par  M.  Pérot, 

{Smte  et  fin,) 


OBlttlRE  III. 
Ré<|nirition«  en  aatnre. 

On  a  TU  précédemment,  au  chapitre  des  mesures 
géBéiale&,  quelles  ont  été  les  règles  fondamentales 
édictées  par  l'autorité  prussienne,  en  matière  de 
réquisitions  en  nature  sur  le  territoire  français. 

Les  gouverneurs  généraux  d'Alsace,  de  Lorraine  et 
de  Reims,  investis  par  l'ordonnance  royale  du 
Ift  aoèt  1870,  du  pouvoir  de  déterminer  les  réqui- 
sètîonft  de  guerre^  tracèrent  aux  autorités  civiles  ou 
militaires  sous  leurs  ordres  des  instructions  sensi- 
UemeDt  identiques. 

Le  droit  d'exercer  des  réquisitions  était  dévolu  en 
principe  aux  conunandants  militaires  dans  les  places 
9ù  fonctionnait  un  service  d'étapes,  et,  dans  les  autres 
localités  ou  dans  les  gttes  d'étapes*  aux  chefs  de  corps 
M  de  détachement  et  même  aux  soldats  isolés.  Ces 
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derniers,  ainsi  que  les  chefs  de  détachement,  étaient 
tenus  de  rendre  compte  sans  délai  à  leurs  supérieurs, 
des  opérations  qu'ils  avaient  effectuées.  En  dehors 
des  besoins  immédiats  des  troupes,  les  o£Bciers  géné- 
raux, les  membres  de  l'intendance,  les  préfets  et  les 
commandants  d'étapes  avaient  seuls  la  faculté  de 
requérir. 

Le  requérant  était  tenu  de  remettre  à  la  mairie  un 
ordre  de  réquisition  ou  une  quittance,  et  cette  pièce 
devait  relater  les  circonstances  qui  motivaient  l'exi- 
gence militaire. 

Tels  étaient  les  seuls  préceptes  concernant  les  ré- 
quisitions en  nature  dans  l'ensemble  des  départements 
•envahis.  Ces  prescriptions  fort  sommaires  et  laissant 
par  cela  même  aux  requérants  un  droit  très  étendu 
étaient  de  nature  à  favoriser  les  abus.  Elles  représen- 
taient cependant  toute  la  doctrine  de  l'époque  sur  la 
matière,  car  ce  n'est  que  depuis  la  guerre  de  1870-71, 
que  les  principes  de  ce  mode  d'alimentation  des 
troupes  ont  été  définis  avec  précision  et  inscrits  dans 
une  loi  spéciale  tant  en  France  qu'à  l'étranger. 

La  Conférence  de  Bruxelles  de  1874  a  fixé  à  cet 
égard,  des  règles  qui  ont  servi  de  base  à  notre  propre 
législation  de  1877,  ainsi  qu'à  la  loi  allemande  du 
13  février  1875.  Encore  faut-il  ajouter  que  la  loi  de 
1877  ne  concerne  que  les  opérations  en  territoire 
national.  Toutefois,  le  règlement  sur  le  service  des 
armées  en  campagne  a  prévu  également  l'application 
en  pays  ennemi  des  principes  formulés  par  la  légis- 
lation française. 

Quoi  qu'il  en  soit,  on  verra  par  la  suite  que, 
malgré  leur  brièveté,  les  dispositions  prescrites  par 
les  gouverneurs  généraux  ont  été  méconnues  dans 
bien  des  cas.  Tantôt  il  y  a  eu  des  réquisitions  ver* 
Imles,  tantôt  les  quittances  ou  ordres  de  réquisitioa 
n'ont  pas  spécifié  les  motifs  de  la  fourniture  ou  on' 
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été  rédigés  sous  une  forme  négligée  et  de  nature  à 
rendre  contestable  Tauthenticité  de  la  créance. 

On  doit  insister  sur  ce  fait  que  l'autorité  préfecto- 
rale intervenait  dans  l'organisation  des  voies  et 
moyens  se  rapportant  aux  réquisitions.  Le  point 
essentiel  étant  d'assurer  les  besoins  des  troupes  de 
passage,  Tadministration  civile  qui,  d'ailleurs,  était 
placée  sous  l'autorité  du  gouverneur  général  de  la 
région,  prêtait  son  concours  aux  services  militaires, 
de  manière  que  tous  les  efforts  convergeassent  vers  le 
but  indiqué. 

C'est  à  ce  titre  que  nous  verrons  les  préfets  se 
charger  notamment  de  l'organisation  des  magasins  de 
yivres  cantonaux  dont  il  sera  question  plus  loin. 

On  remarquera  que  l'ordonnance  concernant  les 
réquisitions  n'indique  nullement  que  les  troupes 
allemandes  seront  tenues  de  payer  les  denrées  qui 
leur  seront  délivrées,  d'où  il  suit  que  la  réquisition 
devait  rester  entièrement  à  la  charge  des  munici- 
palités et  des  habitants.  C'est  là,  en  effet,  la  règle 
constante  qui  a  été  appliquée  dans  le  gouvernement 
général  de  Reims  et,  en  particulier,  dans  le  dépar- 
tement de  l'Aube.  Aux  yeux  de  certains  auteurs,  elle 
ne  pourrait  se  concilier  avec  ce  principe  de  droit 
d'après  lequel,  quand  on  lève  des  contributions  en 
argent,  les  réquisitions  en  nature  devraient  être 
remboursées. 

Le  général  allemand  Von  der  Goltz  a  écrit  cepen- 
dant que,  dans  l'armée  du  prince  Frédéric-Charles, 
les  troupes  prussiennes  avaient  pour  habitude  de 
payer  les  fournitures  de  vivres  : 

Le  général  en  chef,  dit-il,  invita,  dès  le  commencement  de 
novembre  1870,  les  corps  d'armée  à  garnir  leurs  caisses  de 
gnerre,  afin  qu'on  pût  acheter  au  comptant  toat  ce  que 
l'administration  ne  pourrait  fournir.  De  son  côté,  l'inten- 
dance devait  faire  afficher,  dans  les  communes  françaises 
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placées  sur  la  route  de  rarmée,  tes  prix  qid  seratoat  pêy%B 
pour  le  pain^  ht  viande,  le  laid,  lecaft,  les  Ugumea,  I 
le  vin,  la  %ière,  rea«-d&-vie,  lea  digam,  ie  tabac,  Tw 
le  foin,  la  paillé,  la  teine  4»  Mé^  ceUt  de  aosla»  «inai  toe 
llndemnité  repi<éa9ivtaitif¥a .  eu  aogeot.  wltonA»  en  femfJiaoo 
ment  des  vivras,  savoir  Itr.SD  par  homine  et  1  fr.  25  par 
dieval.  On  porévist  en  mêma  tesips  qa'oa  ajppUquerait  le 
syatème  d<ea  nô^uiaitians  d'après  les  lois  de  Ja  gaerre,  si  les 
habitants  ne  livraient  pas  leurs  denrées  aux  prix  indiqués, 
eib  on  s'adressa  aux  préfets,  aux  sous-préfets  et  aux  maires 
pour  que,  dans  Tintërét  du  pays,  les  Vendeurs  se  présen- 
tassent de  bonne  foi.  (Là.  deuxiemb  Armée  aiLcxaNiMC, 
Revue  mitêtatre  de  T  Etrange . 

Rien  de  semblable  n'a  eu  lieu  dans  ht  régton  eirri- 
sagée.  Les  habitants  de  Troyes  se  souviennent  bien 
de  certaines  afficties  du  prince  Frédéric-Charles,  mais 
ce  sont  celles  qui  imposaient  la  nourritnre  par  Thabi- 
tant.  Ils  n'ont  jamais  été  invités  ù  Tendre  leurs 
denrées  aux  troupes  de  passage,  et  jamais  les  Prussiens 
ne  les  ont  remboursés  de  leurs  dépenses,  sauf  dans 
un  cas  :  la  ville  de  Troyes  reçut  de  l'intendance  alle- 
mande le  montant  de  la  valeur  des  fourrages  fournis 
aux  troupes  qui  traversèrent  cette  ville  en  novemlyre 
1870. 

L'administration  allemande  a  toujours  été  rensei- 
gnée exactement  sur  les  faits  de  réquisition  qui  se 
sont  produits  dans  les  territoires  envahis.  Cest  en 
vertu  d'instructions  du  gouverneur  général  que  le 
préfet  de  l'Aube  enjoignit  aux  maires,  par  une  circu- 
laire du  22  décembre  1870,  de  lui  faire  parvenir,  tous 
les  quinze  jours,  un  état  des  fournitures  faites  durant 
cette  période,  ie  premier  étaX  comprenant  toutes  les 
denrées  délivrées  diepois  l'occupation  <l). 


(1)  Annexe  n*  70. 


'  Le  modèle  de  tjet  état  joint  i  la  circâlaîré  4e 
M.  de  Stein  a  été  également  transcrit  aux  ffûcwmeviU- 
Annexes. 

Prévoyant  les  difficultés  et  les  abus  qui  pouvaient 
naître  de  Texercice  des  réquisitions,  l'autorité  prus- 
sienne voulut,  eB  outre,  être  instruite  au  sujet  des 
cooflits  qui  pourraient  s'élever  entre  les  troupes  de 
passage  et  les  habitants.  Dams  ce  biat,  M.  de  Steia 
prescrivit  aux  maires  de  lui  sigiialer  dans  ies  viingt- 
quatre  heures  tons  les  laits  de  cedte  nature  intéressant 
leurs  communes,  sous  peine  d'une  amende  de 
2W  francs  à  90%  irancs  à  suppiMrter  par  les  maires  «u 
les  ooiiBeils  muaicipa^x  •oontrereBants  ^1  ), 

Ceoi  perfliet  de  KUfiposer  que  i'avrtorfté  alleiBaiide 
voulait  se  rendre  CMii^te,  le  cas  édMiant,  soit  des 
dépi^édalîeos  des  tnMiyes,  pour  en  réprîiiier  les  excès, 
soin  plotdt  de  l'esprit  de  résistance  des  populatkxis, 
afin  de  le  détruire  par  de  prompte  mesures. 

Ces  indicatkHis  générales  •étant  données,  tes  ré- 
qnisitloBS  en  nature  vmtI  être  examinées  dans  l'ordie 
strivant  : 
Réquisîtioss  générales  ; 
Réquisilioiis  focales. 

BÉtOIBITIONS   GâKÉEÂlLBS. 

H  parait  ne  s'être  produit  dans  le  gouvernement 
général  de  Beims,  pendant  toute  la  période  d'occu- 
pation, qu'un  seul  exemple  de  réquisition  générale  : 
ceOe  concernant  une  fourniture  de  bottes,  à  laquelle 
il  est  fait  allusion  au  chapitre  précédent.  La  part  du 
département  de  l'Aube  fut  fixée  à  10.000  paires  livrâ- 
mes dans  un  délai  très  court. 

En  principe,  ce  mode  de  réquisijtioa  frappant  une 
certaine  étendue  de  territoire  en  vue  de  l'approvi- 


(1)  Annexe  n<»7i. 
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sionnement  des  magasins,   est  préféré  aux  réqui- 
sitions locales. 

Les  réquisitions  générales  s'exécutent  en  effet,  dans  des 
conditions  de  temps  et  de  surveillance  qui  en  facilitent  la 
répartition  équitable  et  en  assurent  en  toutes  circonstances 
Texécution  et  la  justification.  Pour  elles,  le  droit  de  requérir 
peut  se  restreindre  étroitement;  la  répartition  étendue  des 
charges  en  allège  le  poids,  l'emploi  de  pénalités  rigoureuses 
ne  semble  plus  aussi  nécessaire.  (Intendàut  militaire  Bara* 
TiER,  Les  réquisitions  en  temps  de  guerre) . 

Ceci  suppose,  d'ailleurs,  que  Tobjet  demandé  est 
d'un  usage  assez  courant  dans  le  commerce  pour  que 
les  communes  puissent  se  procurer  dans  le  délai 
assigné  les  quantités  dont  la  fourniture  leur  est  im** 
posée.  Cette  condition  n'existait  guère  pour  les  chaus- 
sures dont  il  s'agit.  Les  bottes,  en  effet,  ne  sont  plus 
d'un  usage  courant  en  France.  Il  n'en  existe  pas 
d'approvisionnements  dans  le  commerce  et  les  ou- 
vriers civils  sont  en  général  peu  habitués  à  ce  genre 
de  confection.  On  peut  dès  lors  se  demander  si,  pré- 
voyant les  difficultés  de  réalisation,  les  Allemands 
n'ont  pas  voulu  habilement  frapper  sous  cette  forme 
une  nouvelle  contribution  en  argent  sur  la  région, 
étant  donné,  d'autre  part,  qu'ils  ont  prévu  un  verse- 
ment équivalent  de  25  francs  par  chaussure  non 
fournie  en  nature.  Une  fois  de  plus,  ils  auraient 
cherché  à  concilier  leurs  exigences  avec  ce  principe 
de  droit  international,  d'après  lequel  les  contributions 
en  argent  doivent  être  représentatives  de  la  valeur 
d'objets  matériels  qu'on  ne  peut  se  procurer  sur  place. 

M.  Saussier  exprime  ainsi  son  sentiment  au  sujet 
de  cette  réquisition: 

Il  est  vrai  que  pour  le  dernier  article  (réquisition  de 
bottes)  on  n'exige  pas  d'argent.  Il  n'y  a  que  des  bottes  à 
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fournir  :  bottes  de  bon  cair,  bien  conditionnées,  et  de  taille 
-diffl^ntes.  Voilà  ce  que  disent  avec  malice  les  Pro&sieDs  : 
•  Vous  n'avez  pas  d'argent,  eh  bien,  donnez  des  bottes  ». 
Cette  manvaise  plaisanterie  des  bottes  n'^aboutit  qa*à  on 
surcroît  de  vexations.  Les  bottes  ne  sont  plus  en  usage  chez 
nous  et  on  n'aurait  pas  pu  en  réunir  une  centaine  dans  tout 
Je  département. 

Voyons,  en  effet,  dans  quelles  conditions  la  réqui- 
sition fut  ordonnée  et  exécutée. 

C'est  le  générai  en  chef  de  la  2^  armée  qui  la 
prescrivit,  et  non  le  gouverneur  général  de  Reims; 
par  suite,  l'autorité  préfectorale  n'intervint  point  dans 
la  question,  comme  elle  le  faisait  pour  les  contri- 
butions en  argent.  Il  se  produisit,  tout  d'al)ord,  une 
certaine  confusion  dans  les  instructions  adressées  aux 
commandants  d'étapes  du  département  chargés  de 
l'exécution.  Au  début,  le  colonel  Von  Held  fut  chargé 
de  la  direction  de  toutes  les  mesures  dans  l'Âube.  La 
manière  simple  qu'il  employa  pour  accomplir  cette 
mission  mérite  d'être  notée.  Il  écrivit  le  2  janvier  au 
maire  de  Troyes  (1)  que  le  général  en  chef  ayant  pres- 
crit la  fourniture  de  10.000  paires  de  bottes  par  le 
département  de  l'Âube,  il  en  avait  fait  la  répartition 
entre  les  cinq  arrondissements  de  la  façon  suivante  : 

Troyes 3.770  paires. 

Arcis-sur-Aube 1  330    — 

Bar-sur- Aube 1 .  640    — 

Bar-sur-Seine 1.880    — 

Nogent-sur-Seine 1 .  380    — 

Total 10.000  paires. 

Puis  il  chargeait  le  maire  de  notifier  cette  décision 
aux  maires  des  chefs-lieux  d'arrondissement. 

(1)  Annexe  n*  72. 
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Â  leur  tour,  ces  derniers  efiectueraient  lue  soas- 
'répartition  entre  les  maires  des  cantons,  lesquels 
agissant  d'après  le  même  principe,  assigneraient  à 
cliaque  commune  sa  quote-part  de  la  réquisition. 
Le  commandant  d'étapes  de  Troyes  instituait  ainsi  de 
lui-même,  entre  les  maires  du  département,  un  sys- 
tème hiérarchique  plus  complet  encore  que  celui 
déterminé  par  le  préfet,  lequel  oonsidérait  cooinie 
premier  échelon  le  maire  <ie  âous-prélecture. 

Le  colonel  Von  Held  divisait  chaque  lot  de  lK>ttes 
d'après  quatre  pointures  exprimées  en  centinaèlres  : 
32,  29,  26  et  24,  et  représe&tées  par  quantités  égales 
dans  la  fourniture.  CeUe-^^i  devait  être  livrée  du  10  au 
31  janvier  à  la  gare  de  Troyes,  de  neuf  neures  à  midi. 
Pour  toute  paire  non  lournie,  il  devait  être  payé  une 
indemnité  représentative  fixée  d'abord  à  25  francs. 

Ëniin,  le  commandant  d'étapes  menaçait  d'une 
amende  de  30  francs  par  paire  de  bottes  ceux  qai 
n'exécuteraient  pas  ponctuellement  la  réquisition,  et 
cette  amende  devait  être  encaissée  par  des  troupes 
payées  à  raison  de  2  francs  par  honmie  aux  frais  des 
communes  récalcitrantes  qui  subiraient  ainsi  l'exé- 
cution militaire. 

Or,  le  commandant  d'étapes  d'Ëstissac  recevait 
au  même  moment  Tordre  de  faire  dans  son  ravon 
une  réquisition  de  2.000  paires  de  bottes. 

11  s'était  donc  produit  une  confusion  dans  les  ordres 
émanant  de  l'inspection  des  étapes.  Quoi  qu'il  en  soit, 
cet  ofïicier  jugeant  que  la  réquisition  était  irréalisable 
en  nature,  imposa  de  lui-même  aux  communes  une 
contribution  en  argent  équivalente  et  signifia  sa  déci- 
sion aux  maires  du  rayon  par  une  lettre  circulaire 
dont  la  forme  arrête  Tattention.  Elle  est  reproduite 
aux  An7iexes{i). 

(i)  Aniexe  n"*  73. 
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Au  reçu  de  la  lettre  du  commandant  de  Troyes,  les 
maires    d'arrondisseinent  firent   efiectivement  une 
sous-répartition  et  choisirent,  comme  base  propor- 
tionnelle, la  somme  représentant  le  principal  des 
contributions  directes.  C'était  une  règle  équitable  et 
dont  l'adoption  permit  d'é\iter  dés  froissements  entre 
les  municipalités  (1).  Les  maires  de  canton  opérèrent 
de  même  à  Tégard  des  communes  de  leur  circons- 
cription (2).  Plus  tard,  une  nouvelle  injonction  du 
commandant  d'étapes  de  Troyes  adressée  aux  com- 
munes du  département  par  l'intermédiaire  du  maire 
de  cette  ville,  leur  indiqua  en  termes  impérieux  Ja 
marche  à  suivre  pour  la  réalisationde  la  fourniture  (3). 
.Les  maires  des  cantons  ceiàtraliseraient  les  produits 
des  communes,  ceux  des  sous-^prélectures  les  pro- 
duits des  cantons  et  remettraient  les  bottes  ou  ia 
somme  représentative  au  commaiinlant  d'étapes  de 
Troyes. 

Le  colonel  Von  Held  s'avisa  enfin  de  Terreur  com- 
mise par  le  service  des  étapes  de  la  2®  armée. 

Les  10.000  paires  de  bottes  devaient  être  fournies 
non  par  tout  le  département,  mais  par  le  rayon  mili- 
taire de  Troyes  seulement,  Estissac  et  Bar-sur-Seine 
ayant  leur  propre  contingent.  De  là,  par  suite,  une  ma- 
joration considérable  pour  chaque  arrondissement. 
Ëa  ce  qui  csonceme,  par  exemple,  Bar-sur-Aube,  la 
réfartition,  fixée  primitivement  à  1.640,  était  élevée 
à  2.800,  soit  un  accroissement  de  1 .160  paires.  Pour  la 
fourniture  de  cette  majoration,  un  délai  supplémen- 
taire de  quinze  jours  fut  accordé  ;  il  prenait  fin  le  15  fé- 
vrier. Quant  aux  chaussures  non  fournies  en  nature, 
le  prix  à  payer  fat  réduit  à  20  francs  par  paire  (4). 


(1)  Annexe  n-  74. 
(i)  Annexe  n''  75. 

(3)  Annexe  n»  76. 

(4)  Annexe  n»  77. 
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L'exécution  de  la  réquisition  fut  poursuivie  avec  la 
rigueur  accoutumée.  Les  demandes  de  délais  furent 
re jetées  ou  accordées  dans  une  très  courte  limite.  On 
peut  citer  l'exemple  de  la  commune  d'Arrentiëres  (i) 
qui  n'obtint  un  peu  de  répit  que  pour  les  premières  li- 
vraisons partielles.  Néanmoins  la  date  du  31  janvier 
survint  et  aucun  acompte  sur  la  réquisition  n'était 
encore  effectué.  Les  communes  épuisées,  ne  pouvant 
suffire  à  tout,  s'abandonnaient  à  l'esprit  de  résistance, 
d'autant  que  l'armistice  venait  de  suspendre  les  hos- 
tilités. Mais  le  3  février,  le  commandant  d'étapes  de 
Troyes  leur  adressa  la  lettre  comminatoire  suivante, 
qui  les  décida  à  céder  une  fois  de  plus  : 

Le  délai  du  31  janvier  est  passé  sans  que  pour  la  réqui- 
sition imposée  au  rayon  de  la  commandantare  de  Troyes 
aient  été  livré  des  bottes  ou  réquivalent  en  argent.  Je  fais 
savoir  au  maire  du  chef-lieu  de  canton  que  si  immédiate- 
ment après  avoir  reçu  cette  lettre,  vous  ne  fournirez  paa 
soit  la  moitié  des  bottes  en  nature  soit  de  l'équivalent, 
vous  encourrez  une  amende  et  une  exécution  militaire. 

Les  réquisitions  déjà  imposées  ne  reposent  pas  pendant 
l'armistice  et  les  affaires  vont  toujours  leur  chemin. 

Le  Commandant^ 

DB  Held,  colonel. 

Dans  les  autres  rayons  d'étapes,  notamment  dans 
celui  de  Bar-sur-Seine,  des  difficultés  se  produisirent 
également  pour  la  réalisation  de  la  fourniture.  Le 
commandant  d'étapes  de  cette  dernière  ville  frappait 
d'une  amende  de  25  francs  par  jour  de  retard,  les 
communes  qui  ne  livraient  pas  les  chaussures  ou 
leur  équivalent  dans  le  délai  assigné  (2). 


(1)  Ânnp.xe  n»  78. 
(1)  Annexe  n"  79. 
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En  somme,  la  réquisition  fut  exécutée  surtout  en 
argent.  Ainsi  que  l'avait  prévu  M.  Saussier,  les  com- 
munes ne  fournirent  en  nature  qu'une  faible  propor- 
tion de  chaussures.  La  ville  de  Troyes  se  libéra  entiè- 
rement les  7,  12  et  27  février,  au  moyen  de 
versements  partiels  s'élevant  à  la  somme  totale  de 
28.905  francs,  ce  qui  représentait  i. 440  paires  de 
bottes. 


Réquisitions  locales. 

Les  réquisitions  locales  seront  étudiées  en  les  dis- 
tinguant selon  la  nature  des  services  à  assurer  ou  des 
objets  matériels  qu'elles  ont  eu  pour  but  de  fournir, 
savoir  : 

A .  —  Installation  des  troupes  (logement,  canton- 

nement) ; 

B.  —  Subsistance  des  troupes  ; 
r.  —  Moyens  de  transport  ; 

/>.  —  Services  divers. 

A.  —  Logement  et  cantonnement. 

Lorsque  la  première  colonne  ennemie  entra  dans^ 
Troyes,  le  général  de  Blumenthal,  chef  d'état-major, 
se  rendit  à  l'hôtel  de  ville,  et  là,  entouré  d'officiers^ 
il  dicta  ses  volontés  au  conseil  municipal  assemblé. 

Toutes  les  troupes  seraient  logées  et  nourries  par 
Tbabitant  aux  frais  de  la  ville  ;  toutefois  l'administra- 
tion allemande  prendrait  à  sa  charge  la  nourriture 
des  chevaux  d'après  un  prix  de  ration  déterminé. 
Toutes  les  autres  dépenses  personnelles  des  officiers 
et  des  soldats  seraient  acquittées  par  eux. 

Peu  après,  des  sous-officiers  chargés  du  logement 
se  répandirent  dans  les  rues,  et,  à  la  simple  inspection 
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des  maisons,  décidaient  quel  devait  être  le  nombre  de 
sorFdats  à  y  loger.  La  contenance  indiquée  par  une 
inscription  à  la  craie  variait  de  4  à  12  hommes.  Les 
bataillons  rangés  dans  les  rues,  Tarme  au  pied  en 
attendant  que  la  répartition  fût  faite,  allaient  occuper 
les  logements  qui  leur  étaient  assignés.  On  établit 
ainsi  dans  la  ville  de  4  à*  5.000  hommes  et  900  che- 
viaux  (1). 

Ce  mode  d'installation,  combiné  avec  la  nourriture 
prise  chez  Thabitant,  paraît  avoir  été  généralement 
employé  pendant  la  période  d'occupation,  tant  pour 
la  garnison  proprement  dite  de  Troyes  que  pour  les 
troupes  de  passage.  En  outre,  pareil  système  fut 
souvent  appliqué  dans  les  autres  localités  du  dépar- 
tement. A  l'égard  de  la  ville  de  Troyes- qui  comptait 
alors  une  quarantaine  de  mille  habitants,  le  canton- 
nement se  trouvait  ainsi  établi  sur  une  base  large, 
bien  que  la  population  comprît  une  notable  propor- 
tion d'ouvriers  logés  très  à  l'étroit.  Les  conditions  de 
logement  différèrent  peu  dans  les  passages  qui  sui- 
virent. En  somme,  les  comptes  de  la  ville  indiquent 
que,  pour  la  période  des  mouvements  de  l'armée 
Frédéric-Charles,  le  nombre  des  journées  d'occupation 
et  de  nourriture  chez  l'habitant  s'éleva  aux  chiffres 
ci-après: 

Offficiers 4. 588  joturnées 

Soldats.... 67.594        — 

Chevaux 16.771        — 

Indépendamment  des  troupes  de  passage,  la  ville 
dé  Troyes  avait  à  pourvoir  aux  besoins  d'une  garnison 
permanente  dont  l'effectif  d'environ  1.600  hommes 
au  début  des  opérations,  s'abaissa  successivement  à 
1.400,  puis  à  1.200  soldats  en  janvier  187Î. 

(l)  Louis  Saussier,  Épisodes  de  V  Occupation  prussienne^ 


Après  la  stgaatute  de  la  paix^  la  garnisaii  fut  portée, 
à  1.900  hommes  jusqu'à  Tévacuation. 

Il  De  semUe  pas  que  le  caiàtODoemeat  ait  été  fort 
resserré  dans  les  localités  do  département  situées  sur 
lea  li^gnes  d'étapes,  notaounent  sar  cedie  de  Brienae 
à  Se&s,  fréqueiBiBeat  suivie  par  les  troupes  prus* 
sieaBea.  C'est  aiiiâî  que  la  commu&e  d'Ârrentières, 
qui  compte  500  habitaats;  logea  les  8  et  9  novembre 
1870,  près  de  1.000  hommes;  que  la  petite  ville 
d'Aix-en-Othe,  qui  comprend  3.000  habitants,  reçut 
800  officiers,  4.000  hommes  et  1.000  chevaux;  que 
Champignol,  village  de  900  habitants,  logea  un  millier 
d'hommes  le  12  novemlNre. 

On  trouve  ainsi  la  proportion  de  deux  soldats  par 
habitant  dans  le  premier  exemple  et  d'un  soldat  en- 
viron dans  les  deux  autres  cas,  ce  qui  peut  être  re- 
gardé comme  une  faible  densité  de  cantonnement 
poar  les  centres  ruraux. 

Ainsi  qu'on  le  verra  plus  loin,  tous  les  hommes 
nourris  par  l'habitant  recevaient  une  ration  dont  la 
composition  était  réglée  d'après  un  taril  lixé  par  le 
général  en  chef.  Cette  installation  permanente  de 
l'ennemi  au  foyer  de  l'habitant  fut  considérée  comme 
une  des  grandes  duretés  de  l'invasion.  Lbs  popula- 
tions de  Troyes,  d'après  M.  Saussier,  trouvaient  cette 
obligation  onéreuse,  indépendamment  de  la  répulsion 
que  leur  inspiraient  les  manières  grossières  des  occu- 
pants: a  Dans  la  plupart  des  familles  peu  fortunées, 
dit-il,  la  nourriture  était  partagée  avec  le  soldat  et 
servie  sur  la  même  table  )>. 

Le  conseil  municipal  voulut,,  parait-il,,  épargner  à 
ses  concitoyens  le  contact  journalier  d'un  vainqueur 
peu  modéré  et  .{Hroposa  au  commandant  de  place 
d'installer  les  troupes  en  casernement,  en  laissant 
bien  entendu,  à  la  charge  de  la  ville,  tous  les  frais 
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de  logement  et  de  nourriture.  Cette  proposition  fut 
repoussée  (1). 

Quelques  actes  de  désordre  signalèrent  les  débuts 
de  l'occupation  prussienne.  Des  soldats  pillèrent  des 
approvisionnements  de  fourrages  déposés  à  la  balle 
de  Troyes  et  appartenant  à  différents  particuliers.  La 
ville  dut  payer  die  ce  chef  une  somme  de  9.278  fr.  95 
représentant  la  valeur  du  dégât. 

B.  —  Subsistance  des  troupes. 

1®  Nourriture  par  Vliabitant.  —  Le  mode  de  subsis- 
tance le  plus  généralement  employé  fut  la  nourriture 
par  l'habitant,  tant  pour  les  troupes  de  passage  que 
pour  les  garnisons  installées  à  demeure  dans  les  dif- 
férentes places  du  département. 

Un  avis  émanant  du  prince  Frédéric-Charles  et  pu- 
blié à  Troyes  le  11  novembre,  fixait  ainsi  qu'il  suit  la 
composition  de  la  ration  : 

Pain  :  750  grammes  ; 

Viande  :  500  grammes  ; 

Lard  :  250  grammes  ; 

Café  :  30  grammes  ; 

Vin  :  1/2  litre,  ou  1  litre  de  bière,  ou  1/16  de  litre 
d'eau-de-vie  ; 

Tabac  :  60  grammes,  ou  5  cigares  par  jour  ; 

Avoine:  6  kg.  par  cheval; 

Foin  :  3  kg.  par  cheval  ; 

Paille:  3  kg.  par  cheval. 

L'habitant  était  tenu  de  préparer  et  faire  cuire  les 
aliments.  Le  plus  souvent,  selon  un  témoin  oculaire, 
ies  familles  pauvres  dont  la  demeure  était  exiguë 
prenaient  leur   nourriture   en   commun    avec  les 

soldats  prussiens  logés  chez  elles. 

■  ■■  ■  ■  ■  ■■   ■  ».  Il  — ^— ^ 

(1)  Louis  Saussibr,  Episodes  de  l  Occupation  prussienne» 
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A  Troyes,  le  régime  de  nourriture  par  l'habitant 
fut  exclusivement  appliqué  aux  officiers  et  aux  soldats 
pendant  toute  la  durée  des  opérations.  Les  officiers- 
étaient  nourris  dans  les  hôtels  et  défrayés  de  toutes 
leurs  dépenses  d'alimentation  et  de  café,  y  compris 
le  premier  déjeuner  du  matin.  Les  factures  des  hôte- 
liers et  cafetiers  étaient  présentées  à  la  mairie  qui  en 
réglait  périodiquement  le  montant. 

Dans  ces  conditions,  la  ville  de  Troyes  calcula  d'a- 
près le  compte  de  ses  dépenses,  que  la  journée  d'en-» 
tretien  d'un  officier  revenait  à  7  francs  par  jour,  celle 
du  soldat  à  3  francs,  et  que  la  nourriture  d'un  cheval 
coûtait  2  fr.  50.  La  cherté  des  vivres,   occasionnée 
par  la  guerre,  la  suspension  des  transactions  com- 
merciales, remploi  du  numéraire  allemand,  justifient 
ces  prix  de  base  qui,  en  temps  ordinaire,  eussent  été 
élevés.  Toutefois,  à  partir  du  1®'  janvier  1871,  la  ville 
se  libéra  vis-à-vis  des  habitants  logeurs  au  moyen 
d'une  allocation  de  1  fr.  50  par  jour  et  par  soldat  et 
réduisit  à  6  francs  les   dépenses  journalières  des 
officiers. 

Entre  autres  réquisitions  spéciales  faites  à  Troyes^ 
on  peut  citer  celle  concernant  un  repas  préparé  pour 
le  prince  Frédéric^Charles,  rejoignant  son  armée  peu 
après  le  9  novembre.  Le  conseil  municipal  fut  réuni 
en  toute  hâte  sur  l'ordre  du  commandant  de  place 
pour  délibérer  sur  la  réquisition  formulée  par  le 
colonel  Von  Held,  qui  avait  eu  soin  d'ailleurs  de  rédi- 
ger lui-même  le  menu  dudit  repas  et  d'y  faire  figurer 
des  primeurs  (1). 

Nous  voyons,  par  cet  exemple,  que  le  général  en 
chef  de  la  2^  armée,  malgré  L'opinion  de  Von  der  Goltz 
aa  sujet  de  l'alimentation  de  ladite  armée,  n'hésitait 
pas  à  appliquer  la  règle  qu'il  avait  lui-même  for- 


(1)  Louis  Saussibb,  EjpUodes  de  l'Occupation  prussienne, 
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muilée  et  d'après  laquelle  les  almieûts  devaient  être, 
en  principe,  ré()Qiaitiaiméâ  satiâ  paiement  par  les 
troupes  aUetnaûdes  daAS  tes  territoires  envahis. 

2^  Magasins  (ïétape$i.  —  Dans  les  locaHtés  du  dé- 
partement autres  qae  Troyes,  et  srtaées  ser  les  lignes 
d'étapes,  les  ressources  des  liabitants  étaient  insuffi- 
santes en  général,  poui  no^irrii*  tontes  les  troupes  de 
passage.  Il  fallut  donc,  à  titre  camplëmentaire,  éche- 
lonner des  dépôts  de  vivres  sur  les  routes  suivies  par 
les  troupes,  et  ce  fut  làun  point  important  de  la  tàclie 
du  service  des  étapes.  Les  approvisfonnenieiits  étaient 
réunis  dans  un  magasin  organisé  par  le  commandant 
d'étapes  (1)  ou  par  les  communes  et  délivrés  aux' 
troupes,  au  fur  et  à  mesure  des  besoins.  Aucune  sur- 
veillance ne  semblait  s'exercer  sur  le  fonctionnement 
de  ce  dépôt  de  vivres,  pour  ralimentation  duquel 
chaque  commandant  d'étapes  faisait  des  réquisitions 
sans  mesure  dans  l'étendue  de  son  rayon,  imposant 
tantôt  une  commune,  tantôt  une  autre,  sans  régie 
bien  définie,  et  parfois  même  réclamant  de  l'argent  à 
la  commune  pour  acheter  lui-même  des  denrées  (2). 

La  n^enace  d'une  amende  ou  d'une  exécution  mili- 
taire en  cas  de  non  exécution  terminait  généralenient 
le  texte  de  ces  réquisitieos.  Le  délai  assigné  était 
d'ordinaire  très  court.  Ainsi,  le  commandant  d'étapes 
de  Bar-sur^Seine  fixa  dans  une  de  ses  réquisitions 
un  délai  de  quatre  heures  à  la.  commune  imposée  (3). 

Certains  commandants  d'étapes,  afin  d'abréger  leur 
tâche,  s'adressaient  au  maire  local  pour  ap^ovisioa- 
ner  le  magasin.  Ils  le  chargeaient  alors  de  faire  des 
réquisitions  en  leur  nom,   dans  les  conojnunes  àvoi- 


(i)  Annexe  n*»  80. 
(27  Annexe  n«St. 
^3)  Annexe  n?  8i. 
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sinaates  et  de .  répartie  à  leuf  gré  les  denrées  de- 
mandées (1). 

II  Va  sans  dire  que  les  commandants,  d'étapes  nour- 
rissaient d'après  ce  système,  aussi  bien  les  troupes 
de  garnison  que  celles  de  passage;  Il  eût  été  intéres- 
sant d'établir  une  relatioa  entre  les  quantités  d'appro- 
visionnement entrées  dans  les  magasins  d'étapes,  et 
les  prestations  régulièrement  dues  aux  troupes  qui 
se  sont  approvisionnées  sur  ces  dépôts,  d'apprécier 
en  un  mot  la  gestion  des  officiers  d'étapes.  Les  élé- 
ments ont  fait  défaut  pour  établir  ce  rapprochement 
que,  peut-être  même  au  lendemain  de  la  guerre,  il 
eût  été  difficile  d'effectuer.  En  eflet,  l'impression  qui 
se  dégage  de  l'examen  des  documents,  est  qu'aucune 
règle   de   comptabilité .  n'était  suivie.    Les  officiers 
d'étapes  se  succédant  fréquemment  dans  ce  service, 
sans  bien  connaître  les  besoins  précis  qu'ils  auraient 
à  assurer,  semblent  n'avoir  eu  d'autre  préoccupation 
que   de  reniplir  le  plus  rapidement  possible  leurs 
magasins  de  manière  à  faire  face  à  toutes  les  éven- 
tualités.   Ils  multipliaient  ainsi  leurs  réquisitions, 
mais  il  est  présumable  qu'en   cela  ils   ne.  faisaient 
qu'exécuter  des  ordres  leur  iniposanl,.  selon  la  règle 
de  guerre,  l'obligation  étroite  de  satisfaire  à  tout  prix  , 
les  besoins  des  troupes. 
C'est  un  enseignement  qu'il  peut  être  utile  de  noter. 
Il  est   certain    que  le  système  de  dépôt  de  vivres 
alimenté  par  un  rayon  de  commandenient  d'étape 
assez  étendu,  comme  dans  le  cas  actuels  est  favorable 
à  la  réalisation  des  approvisionn£ments^  les  réquisi- 
tions pouvant  être  effectuées  avec  méthode  et  esprit 
de  suite  et  porter  à  son  rendement  n^aximum.  l'ex- 
ploitation des  ressources  du  pays . 
Dans  leurs  rapports  avec  les  municipalités  et  les 

(1)  Annexes  n*  83. 
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habitants,  les  commandants  d'étapes  se  sont  montrés 
tenaces  et  sévères,  sans  cependant  être  trop  durs,  les 
rigueurs  exagérées  pouvant  susciter  l'esprit  de  ré- 
bellion et  faire  disparaître  la  denrée.  Ils  paraissent 
en  somme  avoir  suivi  en  quelque  façon  la  doctrine 
émise  par  le  colonel  Von  Rustow,  doctrine  jugée 
d'ailleurs  sévèrement  par  différents  auteurs  : 

On  peut  imposer  aux  habitants  des  territoires  occupés- 
des  contributions  de  tonte  espèce  et  Ton  devra  surtout  le 
faire  dans  Tintérôt  de  l'armée  envahissante  pour  lui  procu- 
rer le  nécessaire  et  lui  donner  un  certain  Ituce,  de  manière 
à  maintenir  la  bonne  humeur.  Seulement  il  faudra»  en 
faisant  cela,  demeurer  totyours  aimable  et  s'en  tenir  le  pln^ 
possible  aux  formes  accoutumées. 

Toutefois,  les  amendes  n'étaient  pas  ménagées.  On 
peut  citer  à  cet  égard  le  différend  du  commandant 
d'étapes  de  Lesmont  avec  la  ville  de  Brienne,  située- 
dans  son  rayon  militaire.  L'officier  ayant  trouvé  de 
mauvaise  qualité  une  fourniture  de  viande  expédiée 
par  cette  ville,  lui  imposa  comme  amende  une  fourni- 
ture complémentaire  pendant  dix  jours  consécutifs 
de  100  kilogrammes  de  viande  fraîche. 

Ajoutons  que  sur  la  réclamation  du  maire,  l'officier 
consentit  à  réduire  la  pénalité  à  huit  jours  de  four- 
niture (1). 

Au  regard  des  populations  qui  subissent  les  réqui- 
sitions, la  méthode  appliquée  par  les  commandants 
d'étapes  est  très  défavorable,  en  ce  sens  que,  ne  pou- 
vant comparer  ce  qui  est  perçu  à  ce  qui  est  dû,  les 
communes  peuvent  craindre  que  leurs  ressources  ne 
soient  dilapidées  et  se  trouver  toujours  à  la  merci 


(1)  Annexe  u^'  S4. 
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<l'exigences  nouvelles  qu'il  leur  est  impossible  de 
discuter. 

Au  contraire,  les  réquisitions  faites  directement 
par  les  corps  de  troupe  de  passage  peuvent  sembler 
préférables  aux  municipalités,  attendu  que,  connaiis- 
sant  l'efiectif  de  la  troupe  et  le  taux  ordinaire  des 
rations,  elles  peuvent  se  rendre  compte  de  la  légiti- 
mité des  prestations  et  dévoiler  les  exactions  si  elles 
se  produisent. 

Ce  dernier  mode  de  subsistance  fut  le  plus  souvent 

employé  par  les  corps  de  troupe  allemands,  en  dehors 

des  centres  d'étapes,  ainsi  qu'en  font  foi  les  ordres 

de  réquisition  et  les  quittances  reproduits  aux  Annexes, 

Certaines  unités  faisaient  nourrir  leurs  hommes  par 

l'habitant,  d'autres  se  procuraient  directement  les 

aliments  nécessaires,  quelques-uns  enfin  combinaient 

ces  deux  modes,  comme  ce  capitaine  de  uhians  qui, 

le  10  novembre,  donna  quittance  d'une  journée  de 

nourriture  pour  son  escadron   à    l'effectif  de    163 

hommes  et  reconnut  en  même  temps  avoir  reçu  «  une 

bête  à  cornes  »  ;  il  faisait   apparemment  provision 

pour  le  lendemain. 

3^  Magasim  cantonaux.  —  Les  communes  situées 
sur  les  lignes  d'étapes  supportant  seules  au  début  les 
charges  de  la  nourriture  des  troupes  de  passage,  il 
était  manifeste  que  leurs  ressources  ne  tarderaient 
pas  à  s'épuiser.  L'autorité  prussienne  conçut  alors 
l'idée  d'élargir  la  base  de  ravitaillement  et  elle  orga- 
nisa, à  cet  effet,  des  magasins  de  vivres  cantonaux. 

Dans  certains  départements  occupés,  ce  système 
d'approvisionnement  fut  appliqué  à  tous  les  chefs- 
lieux  de  canton.  Il  n'en  fut  pas  tout  à  fait  de  même 
dans  l'Aube. 

On  ne  constitua  des  dépôts  de  ce  genre  que  dans 
ceux  des  cantons  dont  le  territoire  était  traversé  par 
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une  ligne  d'étapes.  Ouant  aux  règles  de  gestion,  elles 
étaient  les  mêmes  sur  tous  les  points.  Le  soin  d'orga- 
niser ces  magasins  et  d'en  assurer  le  ravitaillement 
aux  yeux  de  rautorité  prussienne,  incombait  aux 
préfets.  Les  dépôts  étaient  gérés  par  le  maire  du  caja- 
ton  et  approvisionnés,  sous  sa  responsabilité,  au 
moyen  des  ressources  de  la  circonscription  cantonale, 
toute  latitude  lui  étant  d'ailleurs  laissée  pour  déter- 
miner la  quote-part  des  communes,  selon  une  équita- 
ble répartition. 

L'arrêté  pris  par  M.  de  Stein  le  22  décembre  1870 
indique  succinctement  les  motifs  et  les  bases  de  cette 
organisation  : 

Considérant  qu'il  est  juste  de  vépartlr  les  réquiaitians  sur 
les  communes  non  situées  sur  les  pontes  de  pasa^go  des 
troupes; 

Arrétonfi  : 
Les  Marres  des  chefs-lietix  de.caAk>Q  «itués  sur  les  routes 
de  passage  des  troupes  soBt  autorisés  à  établir  dans  leurs 
communes  des  magasins  et  it  répartir  équitablement  les 
réquisitions  de  toute  nature  qui  leur  incombent  sur  toutes 
les  communes  de  leur  canton  (1). 

Cette  mesure,  qui  faisait  concourir  au  ravitaille- 
ment des  troupes  en  maTche,  un  grand  nombre  de 
localités,  étfait  très  propre  à  assurer  dans  les  meil- 
leures conditions  Talimentation  de  l'armée .  A  la 
Térité,  en  investissant  le  maire  du  canton  d'un  pou- 
voir hiérarchique  sur  les  municipalités  des  communes, 
rautorité  prussienne  renversait  les  principes  fonda- 
mentaux de  notre  organisation  municipale.  Mais  ici 
comme  à  l'occasion  de  la  perception  des  impôts,  elle 
ne  crut  pas  devoir  tenir  compte  des  objections  qui  lui 
furent  présentées.   Sa  réponse  invariable  était  que 

(i)  Annexe  n»  69. 
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c(  les  lois  françaises  en  contradiction  «^ec  les  ordon- 
■afiees  allemandes  percbient  leorr  valeur  pendant  la 
dorée  de  la  gnerre  ». 

Fmrme  des  ordres  de  réfssùiiion  et  ées  quittmnces. 

En  conformité  des  prescripiions  du  gouverneur 
général  de  Reims,  les  ordres  de  réquisition  ont  éié 
régulièrement  délivrés  parles  commandants  d'élapes, 
ou,  en  dehors  despoînts  d'étapes,  parles  commandants 
de  troupe  ou  chefs  de  détachement  ;  dans  quelques 
cas,  la  réquisition  a  été  signée  par  un  sous-oificier. 

A  Troyes,  toutes  ies  réquisitions  émanaient  de  la 
commandanture.  Quand  elles  s'adressaient  à  des  parti- 
culiers, c'était  le  commissaire  de  police  central  qui 
les  formulait,  eu  invoquant  les  ordres  de  l'autorité 
supérieure  (1).  A  côté  de  son  propre  cachet,  il  apposait 
le  sceau  de  la  préfecture  et  celui  du  commandant  de 
place.  11  apparatt,  que,  dans  ce  cas,  le  commissaire 
de  police  était  directement  avisé  par  ce  dernier  et, 
qu'en  vertu    d'instructions   données  une   fois  pour 
toutes  par  la  mairie,  il  établissait  directement  Tordre 
de  fourniture  et  l'adressait  à  Thabitant  désigné. 

Au  point  de  vue  de  leur  rédaction,  les  ordres  de 
réquisition  n'étaient  point  soumis  à  la  régularité  uni- 
forme d'un  modèle  réglementaire  tel  que  celui  donné 
par  nos  carnets  actuels  de  réquisition-  Chaque  of- 
cier  prussien  les  libellait  à  son  gré,  parfois  sous  la 
forme  d'un  état  administratif,  le  plus  souvent  dans  le 
style  impérieux  d'une  sommation.  Les  uns,  opérant 
avec  soin,  détaillaient  exactement  le  nom  de  l'unité 
et  de  la  formation  militaire  à  laquelle  était  destinée  la 
prestation,  le  nombre  d'officiers,  d'hommes  de  troupe, 
de  chevaux  la  composant;  les  quantités  étaient  expri- 
mées en  toutes  lettres  ;  ils  dataient,  signaient  lisible- 

(I)  Annexe  n"*  85. 
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ment  et  apposaient  parfois  un  cachet  sur  le  titre  qui 
se  trouvait  ainsi  revêtu  des  signes  irrécusables  de 
l'authenticité.  Dans  cette  catégorie  se  trouvent  notam- 
ment, un  régiment  d'infanterie  prussienne  de  Bran- 
debourg et  divers  régiments  du  grand-duché  de 
Hesse.  D'autres  corps  de  troupe  se  contentaient 
d'indiquer  la  quantité  de  fournitures  nécessaire,  la 
désignation  de  l'unité  à  pourvoir,  sans  mention  des 
effectifs;  ils  signaient  et  le  plus  souvent  n'apposaient 
point  de  cachet.  Quelques-uns,  en  petit  nombre, 
•écrivaient  leurs  demandes  au  crayon,  employaient 
un  étroit  carré  de  papier  extrait  d'un  agenda,  d'un 
portefeuille  et  se  bornaient  à  quelques  indications 
sommaires  tracées  rapidement  et  signées  d'une  façon 
illisible.  Il  en  est  qui  déléguaient  un  soldat  pour 
aller  chercher  le  produit  de  la  réquisition,  en  chargeant 
la  municipalité  de  remettre  les  denrées  «  au  porteur  ». 
Tel,  un  lieutenant  résidant  à  Troyes  qui  faisait 
exécuter  des  réquisitions  de  fourrages  dans  des  com- 
munes voisines,  ce  qui  semble  d'autant  plus  difficile 
à  justifier,  que  le  commandant  de  place  de  cette  loca- 
lité se  chargeait  de  ce  soin,  et  que  tous  les  chevaux 
cantonnés  à  Troyes  étaient  nourris  par  la  ville, 
-comme  il  a  été  dit  précédemment,  en  vertu  d'une  ré- 
quisition générale,  organisée  au  début  de  l'occupation. 

A  titre  de  spécimens,  les  Annexes  reproduisent  un 
certain  nombre  des  divers  genres  d'ordres  de  réqui- 
sition (1). 

Quant  aux  commandants  d'étapes,  ils  développaient 
souvent  les  conditions  de  la  réquisition,  sans  oublier 
les  pénalités  encourues  et  la  menace  d'exécution  mi- 
litaire dans  le  cas  de  non-exécution. 

Il  résulte  de  la  lettre  d'un  maire  (2)  que  des  réqui- 


(i)  Annexfs  n*  86. 
(2)  Annexe  a"  87. 
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sitions  auraient  été  faites  verbalement.  Il  est  présu- 
mable  que  le  caa  s'est  produit  plusieurs  fois,  mais  il 
suffit  qu'une  quittance  bien  libellée  de  la  fourniture 
faite  ait  été  donnée  à  rhabitant,  pour  écarter  toute 
intention  de  fraude  ou  d'exaction  de  la  part  du  re- 
quérant. 

C'est  un  principe  de  droit  international,  générale- 
ment accepté,  que  toute  réquisition  non  payée  doit 
être  constatée  par  un  reçu  pouvant  former  titre  de 
créance  en  faveur  de  celui  qui  le  détient.  L'obligation 
absolue  de  délivrer  une  quittance  a  été  formellement 
imposée  par  le  gouverneur  général  de  Reims,  et  il  est 
probable  qu'aucun  officier  prussien  ne  s'est  soustrait 
à  ce  devoir,  tracé,  d'ailleurs,  par  la  plus  élémentaire 
probité.  Il  importait  de  se  rendre  compte  si  ces  do- 
cuments présentent  tous  les  caractères  de  nature  à 
en  assurer  l'authenticité  et  à  déterminer  la  valeur 
des  prestations  requises;  de  plus,  si  lorsqu'ils  tien- 
nent lieu  d'ordres  de  réquisition,  ils  peuvent  justifier 
la  légitimité  de  la  perception,  aa  regard  du  droit  du 
requérant. 

Ces  conditions  ont  été  rarement  remplies  dans  leur 
intégralité.  En  général,  les  quittances  indiquent  net- 
tement les  quantités  perçues,  le  corps  de  troupe  ou 
l'unité  qui  a  reçu  les  prestations  et  portent  convena- 
blement marquées  la  signature  et  la  qualité  de 
l'officier.  Mais  peu  d'entre  elles,  tenant  lieu  d'ordres 
de  réquisition,  établissent  la  relation  de  ce  qui  est  dû 
à  ce  qui  est  perçu,  faute  d'énoncer  les  effectifs  aux- 
quels la  prestation  sera  attribuée.  Quelques-unes 
rédigées  d'une  façon  très  sommaire  ne  donnent  que 
de  vagues  indications.  Les  reçus  de  prestations  des 
officiers  d'étapes  sont  souvent  donnés  sur  les  ordres 
mêmes  de  réquisition  et  n'entrent  dans  aucun  détail. 
Quand  il  est  possible  de  faire  un  rapprochement 
entre  la  perception  et  les  droits,  on  découvre  que  le 
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taux  de  la  ration  n'a  parfois  pas  été  observé.  Un 
capitaine  de  hussards  donne  reçu  de  l'avoine  et  du 
fpin  réquisitionnés  pour  les  169  chevaux  de  son 
escadron  :  la  ration  d'avoine  ressort  à  14  kg.  500,  celle 
du  foin  à  5  kilogrammes.  Cet  officier  a  dû  s'approvi- 
sionner en  avoine  pour  le  lendemain  et  emporter  tout 
ce  qu'il  a  pu  trouver  dans  le  village. 

Quant  aux  formes  des  reçus,  comme  aucune  pres- 
cription réglementaire  n'en  déterminait  le  modèle, 
ceux-ci  présentent  naturellement  les  aspects  les 
plus  variés. 

Certains  corps  cependant  ont  employé  une  foroiuie 
imprimée  qu'ils  remplissaient  au  crayon  au  moment 
du  besoin;  dans  ce  cas,  les  indications  sont  précises 
et  complètes;  mais  la  plupart  des  officiers  ont  utilisé 
de  petits  carrés  de  papier,  des  pages  d'agendas,  des 
cartes  postales  allemandes,  etc.,  écrivant  tantôt  à 
l'encre,  tantôt  au  crayon,  en  langue  allemande.  Quel- 
ques officiers  ont  tracé  leurs  quittances  en  français. 

L'Annexe  n°  88  présente  des  spécimens  de  quittances 
offrant  ces  différents  caractères. 

C.  —  Moyens  de  transport. 

L'organisation  des  communications  postales  ou  des 
convois  militaires  sur  les  lignes  d'étapes  a  donné  lieu 
à  de  nombreuses  réquisitions  de  voilures  en  divers 
points  du  département. 

A  Troyes,  les  réquisitions  étaient  signées,  en  prin- 
cipe, du  commandant  de  place  pour  les  transports 
militaires.  L'ordre  portait  que  les  chevaux  et  voitures 
réquisitionnés  seraient  rendus  dans  la  cour  de  l'hôtel 
de  ville,  à  une  heure  déterminée,  qu'ils  seraient  ac- 
compagnés d'un  voiturier  porteur  de  la  nourriture 
nécessaire  pour  le  premier  jour  (  1  ). 


(i)  Annexe  n^  89. 
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La  réquiaiUoD  s'éteodait,  en  effet,  d'ordinaire  à  plu- 
sieurs jours,  mais  il  était  de  règle  (|ue  le  corps  ren- 
voyât les  équipages  au  point  d'étape  qui  les  avait 
iournis,  l'usage  seul  du  convoi  étant  réquisitionné. 
D'assez  nombreuses  infractions  se  produisirent  et  cer- 
tains détachements  ne  craignirent  pas  de  conserver 
en  toute  propriété  les  voitures  qui  leur  avaient  été 
délivrées.  Le  colonel  Von  lield,  comniandantà  Troyes, 
eut  roccasion  d'adresser  des  injonctions  sévères  à  cet 
égard  à  un  régiment  d'infanterie  de  Brandebourg  qui 
avait  usé  de  ce  procédé  lors  du  passage  des  troupes, 
en  novembre  1870.  Il  représenta  au  che|  de  corps  que 
le  service  des  étapes  ne  tarderait  pas  à  être  dénué  de 
ressources  si  les  troupes  de  passage  conservaient  les 
moyens  de  transport  mis  pour  quelques  jours  à  leur 
disposition, au  lieu  de  les  renvoyer  au  point  d'origine 
comme  il  était  prescrit.  Le  corps  répondit  de  Beaune- 
la-Rolande  par  des  explications  assez  embarrassées, 
prétendant  qu'il  avait  libéré  à  temps  sesvoituriers.il 
n'en  est  pas  moins  vrai  que  la  ville  de  Troyes  a  pu 
justifier  dans  ses  comptes  de  la  guerre,  sur  pièces 
probantes,  de  la  perte  de  12  chevaux  et  de  14  voitures 
de  transport,  plus  4  voitures  de  maître,  conservés 
par  les  troupes  prussiennes,  malgré  les  recommanda- 
tions du  colonel  de  Ileld  qui  paraît  avoir  fait  ce  qu'il 
a  pu  pour  éviter  ces  spoliations. 

L'organisation  du  service  postal  en  vue  du  trans- 
port des  correspondances  prussiennes  rentrait  dans 
les  attributions  de  l'administration  civile.  La  réquisi- 
tion adressée  aux  entrepreneurs  de  messageries  était, 
en  général,  libellée  par  le  commissaire  de  police  cen- 
tral de  Troyes  (  1  )  et  revêtue,  comme  il  a  été  expliqué 
antérieurement,  du  triple  cachet  du  signataire,  de  la 
préfecture  prussienne  et  du  commandant  d'étapes. 


(1)  Aunexo  u*  ^. 
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Elle  était  faite  pour  toute  la  durée  de  la  guerre  et 
spécifiait  que  le  messager  était  tenu  de  transporter 
sous  sa  responsabilité  personnelle,  toutes  les  lettres, 
dépèches  et  correspondances  diverses  émanant  de 
l'autorité  allemande. 

En  dehors  de  Troyes,  où  les  réquisitions  de  voitures 
ont  occasionné  une  dépense  totale  de  29.000  francs, 
les  frais  pour  ce  service  n'ont  pas  été  très  élevés.  On 
a  af&rmé  que  des  dépréciations  avaient  été  commises 
par   certaines    troupes  qui   s'étaient   emparées    de 
voitures  et  de   chevaux   sans  donner  quittance   à 
l'habilant:   cependant  les  cas  de  ce  genre  ont  dû 
être  assez    rares,    étant   donné  l'aisance  avec  la- 
quelle l'ennemi  usait  de  la  réquisition.  Quoi  qu'il  en 
soit,  les  populations  opposaient  une  résistance  éner- 
gique à  ces   réquisitions  qui  les  privaient  de   leurs 
moyens  de  travail  et  qu'ils  trouvaient  d'autant  plus 
onéreuses  et  vexatoires  que  les  conducteurs  étaient 
fréquemment  brutalisés  par  les  soldats,  que  les  che- 
vaux et  le  matériel  revenaient  le  plus  souvent  en  fort 
mauvais  état. 

Le  préfet  prussien  intervint  dans  la  question.  Il 
prit  un  arrêté  autorisant  les  maires  à  frapper  d'une 
amende  de  100  francs  par  voiture  et  par  cheval  tout 
habitant  qui  refuserait  d'obéir  à  une  réquisition  de 
voitures.  En  outre,  il  imposa  une  pénalité  de  1000 
à  1200  francs  à  trois  communes  rurales  qui  n'avaient 
pas  fourni  les  voitures  et  les  chevaux  demandés  (1). 

Les  ordres  de  réquisition  ou  quittances  délivrés  par 
les  corps  de  troupe  en  marche  qui  ont  exigé  des 
moyens  de  transport  auxiliaires  sont  rédigés  d'une 
façon  sommaire  et  négligée.  Ils  n'indiquent  jamais  la 
durée  du  service  à  fournir,  ce  qui  dénote  bien  l'inten- 
tion du  requérant  d'user  de  la  prestation  aussi  long- 
temps qu'il  sera  nécessaire.  On  a  réuni  dans  V Annexe 

(1)  Annexes  nos  9f,  92  et  93. 
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n^  94  quelques  types  de  documents  de  cette  nature, 
dans  lesquels  on  trouve  les  caractères  qui  viennent 
d'être  indiqués  ;  on  y  a  joint  la  copie  d'un  ordre  du 
commandant  d'étapes  de  Bar-sur-Seine  frappant  d'une 
amende  de  200  francs  la  commune  de  JuUy-sur-Arce 
pour  non-exécution  d'une  réquisition  de  voitures. 

D.  —  Services  divers. 

Peu  de  réquisitions  ont  été  faites  à  troyes  et  dans 
le  département  pour  des  objets  autres  que  le  logement, 
Talimentation  et  les  moyens  de  transport.  On  citera 
simplement  des  fournitures  de  matériaux  faites  à 
Tingénieur  d'une  division  de  chemin  de  fer  de  cam- 
pagne, de  torclies  goudronnées  à  la  commandât ure 
de  Troyes,  de  perches  à  celle  de  Saint-Parres-les- 
Vaudes,  d'un  four  de  boulanger  à  Voué  et  de  deux 
harnais  à  Âix-en-Othe  (1).  Tout  cela  est  sans  grande 
importance.  Ce  qui  est  plus  caractéristique,  c'est  une 
réquisition  de  dix  couvertures  de  laine  faite  directe- 
ment chez  le  fournisseur,  à  Troyes,  par  un  régiment 
d'infanterie  de  Brandebourg,  lors  des  premiers  pas- 
sages de  troupes  prussiennes.  A  la  suite  d'une  plainte, 
le  colonel  Von  Held  demanda  des  explications  au  ré- 
giment sur  cet  acte  irrégulier,  en  faisant  remarquer 
que  la  seule  autorité  ayant  qualité  pour  exercer  des 
réquisitions  était  le  commandant  de  place.  De  la  cor- 
respondance échangée  à  cet  égard  (2),  il  se  dégage  de 
nouveau  cette  impression  que  le  commandant  de  la 
place  de  Troyes  n'admettait  guère  les  infractions  aux 
règles  établies  en  matière  de  réquisitions  et  s'efforçait 
de  prévenir  ou  de  réprimer  les  excès  que  les  troupes 
prussiennes  étaient  trop  disposées  à  commettre  (3). 

(4)  Annexes  n*  95. 

(5)  Annexes  n?  96. 
(3)  Annexe  n*  97. 
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Chapithb  IV. 
Régime  adnûniatratif  apcèe  la  oonaliwien  de  la  paix. 

Le  2  mars  1871,  le  traité  préliminaire  de  paix  ayant 
été  ratifié,  un  nouveau  régime  administratif  fut 
institué  à  l'égard  des  portions  du  territoire  non  éva- 
cuées par  les  Prussiens,  telles  que  la  partie  du  dépar- 
tement de  TAube  située  sur  la  rive  droite  de  la  Seine. 
Quelques  difficultés  s'élevèrent  au  sujet  de  Troyes 
qui  est  bâti  sur  les  deux  bords  au  fleuve,  mais  les 
objections  françaises  finirent  par  prévaloir  et  la  ville 
fut  libérée  le  12  août  187t. 

La  Convention  signée  à  Ferrière  le  H  mars  avait 
réglé  les  conditions  de  subsistance  des  troupes  d'oc- 
cupation. Leur  entretien  était  assuré  par  Tintendance 
allemande  aux  frais  du  budget  français  sur  le  pied  de 
1  fr.  75  par  ration  de  vivres  et  de  2  fr.  50,  puis  2  fr.  25 
par  ration  de  fourrages.  Ce  mode  devait  être  appliqué 
jusqu'au  31  décembre  1871,  mais  à  partir  du  1**  jan- 
vier 1872,  rintendance  militaire  française  aurait  la 
faculté    de    pourvoir   à   Talîmentation   des  troupes 
allemandes  en  se  conformant  à  certaines  conditions 
de  distribution  détaillées  dans  les  articles  5  et  sui- 
vants. L'installation  des  dites  troupes,  la  nature  des 
établissements  à  mettre  à  leur  disposition,  le  service 
des  convois  et  des  ambulances,  le  change  des  espèces 
ou  billets   de    banque   allemands,    sont  également 
l'objet  de  dispositions  précises,  et  enfin  l'acte  stipu- 
lait le  retrait  du  droit  de  réquisition  aux  autorilés 
militaires  allemandes. 

D'autre    part,    la  Convention   du    16  mars  avait' 
conféré  à  l'ennemi  le  droit  de  placer  partout  où  il  le 
trouverait  nécessaire  un  commissaire  civil  avant  la 
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haute  main  dans  tout  ce  qui  concerne  les  intérêts 
allemands,  et  aux  prescriptions  duquel,  dans  cet  ordre 
d'idées,  tous  les  fonctionnaires  français  étaient  tenus 
de  déférer. 

C'est  en  vertu  de  ce  pouvoir  que  le  commis- 
saire civil  institué  à  Troyes  put  faire  interner  en 
Allemagne,  ainsi  qu'on  Ta  vu  précédemment,  le 
maire  de  cette  ville  qui  ne  partageait  pas  son  opi- 
nion sur  une  simple  question  de  police  municipale. 

Enfin,  le  16  mars,  le  gouverneur  général  de  Reims 
publia  que  par  ordre  de  «  S.  M.  l'Empereur  et  Roi  », 
il  était  désormais  interdit  aux  troupes  allemandes  de 
faire  des  réquisitions,  sauf  à  leur  fournir  gratuitement 
le  logement  et  les  accessoires  indiqués  dans  là 
Convention  (1). 

Néanmoins,  il  fallait  pourvoir  aux  besoins  des 
troupes  rentrant  en  Allemagne,  et,  par  suite,  les 
exigences  prussiennes  sur  les  lignes  d'étapes  se 
manifestaient  encore,  malgré  les  textes  qui  viennent 
d'être  cités. 

Ihi  9  au  25  mars,  dit  M.  L.  Sausaier,  il  se  fait,  dans 
notre  villa,  on  passage  de  troupes  nombreuses  pouvant 
s'élever  à  100.000  hommes.  En  vertu  du  traité,  nous  ne 
devons  ni  vivres  ni  coucher.  L'intendance  prussienne  est 
chargée  de  pourvoir  aux  besoins  de  Tarmée  allemande. 
Nous  sommes  néanmoins  soumis  à  la  torture  par  d'innom- 
brables réquisitions. 

L'exigence  des  autorités  allemandes  va  jusqu'à  réclamer 
trois  jours  de  vivres  pour  des  conducteurs  de  chariots  à  la 
suite  de  l'armée,  mais  n'en  faisant  pas  partie. 

Il  est  à  remarquer  toutefois  que  le  droit  au  logement 
avait  été  réservé,  et  d'autre  partit  fallait  bien  procurer 
des  vivres  aux  troupes  de  passage.  Les  comptes  de 

(1)  Annexe  n^  97. 
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la  ville  de  Troyes  font  ressortir  une  dépease  de 
30.000  francs  pour  cet  objet,  pendant  la  période  du 
3  mars  au  31  juillet. 

Â  partir  du  2  mars,  les  troupes  de  passage  dans  le 
département  délivraient  des  certificats  de  logement 
aux  municipalités.  L'Annexe  n°  9S  donne  un  spécimen 
de  ces  sortes  de  pièces. 

La  période  d'occupation  du  département  fut  courte. 
La  rive  gauche  avait  été  évacuée  dans  le  courant  de 
mars.  Quelques  mois  après,  l'occupation  prit  fin 
également  sur  la  rive  droite.  M.  Saussier  nous  apprend, 
en  effet,  que  lorsque  Troyes  fut  évacué  à  son  tour,  le 
12  août,  c'était  le  seul  point  du  département  qui  fût 
encore  occupé.  Le  régime  administratif  créé  par  l'acte 
du  11  mars  avait  été  appliqué  aux  troupes  de  Troyes 
à  partir  du  l'^'  avril,  date  à  laquelle  elles  cessèrent 
d'être  logées  chez  l'habitant  et  furent  installées  dans 
des  casernements  provisoires. 

Aucune  difficulté  sérieuse  ne  paraît  s'être  produite 
durant  cette  dernière  phase  de  l'invasion  qui,  outre 
son  peu  de  durée,  ne  peut  offrir  au  point  de  vue  de 
l'étude  actuelle,  qu'un  intérêt  secondaire,  l'exploita- 
tion des  ressources  nationales  ayant  cessé  d'être  à  la 
disposition  de  l'ennemi. 


Dépenses  de  l'occupation. 

Pour  mesurer  la  valeur  du  système  administratif 
mis  en  œuvre  dans  le  département  de  l'Aube,  il  est 
utile  de  se  rendre  compte  de  l'importance  des  res- 
sources qu'il  a  créées  et  des  charges  qu'il  a  imposées 
aux  populations. 

Pendant  les  quatre  mois  d'occupation  qui  ont  pré- 
cédé la  signature  de  la  paix,  du  9  novembre  1870  au 
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3  mars  1871,  le  montant  des  impôts,  contributions  en 
ai^nt  et  amendes  s'est  élevé  pour  l'ensemble  du 

<lépartement  à 4.560.000  fr. 

(ce  qui  représente  de  cinq  à  six  fois 
le  rendement  de  l'impôt  direct  à 
cette  époque); 

Le  montant  des  réquisitions  en  na- 
ture s'est  élevé  à 3.836.000    » 

Le  montant  des  réquisitions  de  nour- 
riture chez  l'habitant  (Troyes  excepté), 
s'est  élevé  à 71 .700    » 

Il  faut  ajouter  à  cela  le  chiffre  des 
dommages  résultant  d'incendies,  de 
faits  de  guerre,  etc.,  soit 360.000    » 


En  sorte  que  l'ensemble  des  dé- 
penses s'est  élevé  à 8.827.000  fr. 

représentant  une  dépense  journalière  de  73.700  fr. 

La  loi  du  6  septembre  1871,  tout  en  repoussant  le 
principe  de  la  responsabilité  de  l'État  en  matière  de 
pertes  résultant  du  fait  de  l'invasion,  disposa  qu'un 
•dédommagement  serait  accordé  aux  communes  et  aux 
personnes  qui  auraient  souffert  de  la  guerre.  Elle 
décida,  en  premier  lieu,  que  le  Trésor  public  prendrait 
^  sa  charge  le  montant  des  impôts  prélevés  par  les 
Prussiens,  mais  seulement  jusqu'à  concurrence  du 
double  de  l'impôt  direct  perçu  en  temps  de  paix  ;  et, 
d'autre  part,  qu'il  serait  accordé  pour  le  reste  une 
indemnité  proportionnelle  aux  charges  supportées  par 
les  départements. 

En  conséquence,  le  département  de  l'Aube,  déduc- 
tion faite  delà  somme  accordée  pour  remboursement 
d'impôts,   fut  compris  dans  le  tableau  général  de 


384  REVUE  DU  SERTIGE  DE  L  OmSNDANCE. 

l'évaluation  des  pertes  établi  att  Ministère  de  la  Guerre 
pour  une  somme  de  6.741.000  francs,  sur  laquelle  il 
lui  fut  alloué  2.051.000  francs,  ce  qui  représente 
environ  32  Vo  de  la  perte  subie. 

Il  a  paru  utile  de  comprendre  dans  les  Documents- 
AnnexeSy  à  titre  de  renseignement,  le  compte  détaillé 
des  dépenses  supportées  par  la  ville  de  Troyes  pen- 
dant l'invasion  (1). 


<1)  Annexe  n°  99. 


RtomsiTicms  aujmajsms  m  isto-ti.  355 


CONCLUSIONS. 

Enviss^r  dans  son  ensemble»  à  une  si  grande 
distance  des  faits,  Tœuvre  de  l'administration  alle- 
mande du  département  de  TAube,   est  cbose  assez 
difficile  ;    vouloir  la  juger  définitivement  sur  des  do- 
cuments sans  doute  incomplets,  serait  peut-être  témé- 
raire. Si,  cependant,  il  fallait  la  caractériser  d'après 
les  données  recueillies,  nous  inclinerions  k   penser 
qu'elle  a  été  plus  habite  encore  que  violente  et  oppres- 
sive  à  l'égard  des  populations.  Modérée,  si  l'on  veut, 
dans  ses  formes,  rigoureuse  dans  ses  actes,  Tadminisr- 
tration  locale  a  fait  converger  énergiquement  tous  ses 
efforts  vers  un  double  but  :  la  satisfaction  complète 
des  besoins  des  troupes,  y  compris  même  ce  «  certain 
luxe  ))  préconisé  par  Rustow;  et,  d'autre  part,  la 
mine  des  moyens  et  de  Tesprit  de  résistance   des 
habitants.  Mais,  tout  en  pressurant  systématiquement 
le  pays,  elle  a  su  garder  une  certaine  mesure  dan? 
l'expansion  de  ses  convoitises  et  ne  pas  franchir  la 
limite  au-delà  de  laquelle  l'exaspération  des  individus 
dépouillés  suscite  l'esprit  de  révolte  et  les  pires  repré- 
sailles. Nous  ne  croyons  pas  qu'en  fait,  elle  se  soit 
jamais  souciée  des  théories  du  droit  des  gens  ;  néan- 
moins, elle  a  su  abriter  derrière  quelques  formules 
de  droit  international  la  plupart  de  ses  exactions  les 
plus  caractérisées. 

L'exploitation  des  ressources  locales  a  été  conduite 
avec  un  esprit  de  méthode  et  de  précision  dont,  au 
point  de  vue  militaire,  il  faut  reconnaître  le  mérite. 
La  création  de  zones  d'approvisionnement  sur  les 
lignes  d'étapes,  l'organisalion  hiérarchique  des  muni- 
cipalités liées  parfois  par  une  responsabilité  collective, 
^   l'action  énergique  des  autorités  s'exerçant  à  la  fois 
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contre  les  détenteurs  de  ressources  et  contre  les 
auteurs  de  déprédations,  ces  diverses  mesures  ont 
développé  Tintensité  de  Texploitation  locale  et  lui  ont 
permis  d'atteindre  un  rendement  élevé,  bien  que 
les  réquisitions  ne  donnassent  pas  lieu,  en  général,  à 
remboursement. 

Les  deux  premiers  représentants  de  l'autorité  alle- 
mande dans  le  département  paraissent  s'être  inspirés 
des  principes  d'une  politique  relativement  modérée. 
Exécutant  ponctuellement  les  prescriptions  du  gou- 
verneur général,  ils  n'en  ont  pas  du  moins  aggravé 
le  poids  par  des  interprétations  abusives .  Ils  ont  évité 
les  rigueurs  inutiles  et,  en  somme,  n'ont  pas  poussé 
jusqu'au  bout  l'exercice  des  droits  que  l'on  tient  de 
la  conquête.  Hommes  d'ordre,  ils  n'ont  même  pas 
craint  d'agir  contre  leurs  propres  nationaux  en  vue 
de  maintenir  la  discipline  et  de  prévenir  les  actes  de 
rapine  et  de  pillage,  résultats  ordinaires  de  l'inva- 
sion. En  définitive,  comme»  l'a  dit  M.  de  Stein  à  son 
départ,  il  semble  bien,  en  effet,  qu'il  s'est  efforcé 
de  concilier  ses  devoirs  avec  les  intérêts  des  popu- 
lations. 

M.  Pérot, 

Sous» Intendant  mUUaire  de  M^  clone. 
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Réquisitions  en  nature. 


DOGUMENTS-ANNEXES 


Annexe  n^  09. 


Arrêté. 


Nous,  Préfet  de  l'Aube, 

Vu  que  les  communes  situées  sur  les  routes  où  passent  les 
troupes  sont  surchargées  et  ne  peuvent  pas  toujours  répon- 
<lre  aux  réquisitions  qui  leur  incombent  ; 

Considérant  qu*il  est  juste  de  répartir  ces  charges  sur  les 
communes  non  situées  sur  les  routes  de  passage  des  troupes  ; 

Arrêtons  : 

Les  Maires  des  chefs-lieux  de  canton  situés  sur  les  routes 
de  passage  des  troupes  sont  autorisés  à  établir  dans  leurs 
communes  des  magasins,  et  à  répartir  équitablement  les  ré- 
quisitions de  toute  nature  qui  leur  incombent  sur  toutes  les 
communes  de  leur  canton  qui  ne  se  trouvent  pas  sur  la  route 
où  passent  les  troupes. 

Fait  à  Troyes,  le  22  décembre  1870. 

Le  Préfet, 
Baron  de  Stein. 
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Annexe  n®  70, 

Les  Maires  du  département  de  l'Âabe  sont  invités  à  adres- 
ser à  la  Préfecture,  avant  le  5  janvier  1871,  un  état  des 
fournitures  faites  par  leurs  communes,  depuis  roccupatioo 
par  les  troupes  allemandes  jusqu'à  la  fin  du  mois  de  décem- 
bre. 

Cet  état  devra  être  conforme  au  modèle  ci-après. 

MM.  les  Maires  devront  faire  parvenir  ensuite  à  la  Pré- 
fecture tous  les  quinze  jours,  un  état  complémentaire,  sui- 
vant le  même  modèle,  des  fournitures  qui  leur  auront  été 
demandées  depuis  l'envoi  de  l'état  prtcédent. 

Troyes,  le  22  décembre  1870. 

Le  Préfet, 
Baron  oe  Stein. 
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Annexe  vp  7i . 
Arrâté. 

Nous,  Préfet  de  l'Aube, 

Arrêtons  : 

Art.  1«».  — Le  Maire  de  chaque  commune  du  départe- 
ment de  r  Aube,  ou  le  Conseil  municipal  en  cas  d'absence  du 
Maire,  sont  tenus,  dans  le  cas  où  il  surviendrait  dans  leur 
commune  un  conflit  entre  les  troupes  allemandes  et  autres, 
de  nous  envoyer  immédiatement  et  par  exprès  un  rapport 
sur  ce  conflit. 

Art.  2.  —  Les  Maires  ou  les  Conseils  municipaux  qui  con- 
treviendraient à  l'article  1*'  ci-dessus  seroat  passibles  d'une 
amende  de  200  à  500  francs. 

Fait  à  Troyes^  le  26  novembre  1870. 

Le  Préftty 
Baron  de  Stsin. 


Annexe  n^  75. 

DÉPARTEMENT 

.*^?T.T,  Maî7He  de  la  Ville  de  Troyes. 

L'AUBB 

Ch^Ueu  Troyes,  le  2  janvier  1871. 

des  Etapes  de 
la  2r  Armée.  A  la  Mairie  de  Troyes  . 

D'après  Tordre  dont  nous  vous  transmettons  la  copie,  la 
Commandanture  doit  imposer  à  la  ville  de  Troyes  et  aux 
localités  situées  dans  le  rayon  la  fourniture  de  Dix  mille 
paires  de  bottes  à  longues  tiges. 

La  Commandanture,  en  conséquence,  prescrit  la  distribu- 
tion de  cette  fourniture  de  la  manière  suivante  : 

L'arrondissement  de  Troyes  fournira    3.770  paires 
Celui  d'Arcis-sur-Aube  —         1.330      — 

Celui  de  Bar-sur- Aube  —         1.640      — 

Celui  de  Bar-sur-Seine  —         1.S80     — 

Celui  de  Nogent-sur-Seine  — ■         1.380     — 

Total  :  lO.OÛQ  paires. 
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MM.  les  Maires  d'arrondissement  feront  la  répartition  des 
fonmitores  entre  les  Maires  des  cantons. 

Chaque  arrondissement  fournira  en  parts  égales  4  gran* 
deurs  de  bottes.  Chaque  sorte  sera  Indiquée  par  l'apposition 
d'un  cachet  sur  la  semelle  :  32,  29,  2d  et  24  centimètres. 

La  fourniture  devra  être  faite  en  quatre  semaines,  et  les 
livraisons  auront  lieu  aux  époques  indiquées  dans  le  tableau 
suivant  : 

10j»n\i«r.       17  janvier.      24  Janvier.      31  janriar. 

Troyes 940  940  940  940 

Arcis-sur-Aube . .  330  330  330  330 

Bar-sur-Aube . . .  410  410  410  410 

Bar-sur-Seine...  470  470  470  470 

Nogent-sur -Seine  345  345  345  345 

Les  bottes  séparées  suivant  les  quatre  grandeurs  devront 
être  déposées  aux  Jours  indiqués  à  la  gare  de  Tro3'es.  de  neuf 
heures  à  midi. 

Pour  chaque  paire  non  fournie  en  nature,  il  sera  payé  à  la 
Commandanture  une  somme  de  25  francs. 

Chaque  arrondissement  aura  à  fournir  les  caisses  en  bois 
nécessaires. 

Les  arrondissements  ou  les  cantons  qui  n'obéiraient  pas 
ponctuellement  à  cet  ordre  paieront  une  amende  de  30  francs 
par  paire  de  bottes,  laquelle  amende  sera  encaissée  par  des 
troupes  d'exécution  payées  par  la  commune  à  raison  de 
2  francs  par  homme. 

Le  Commandant, 

Signé  :  VON   Hbld, 

Colonel. 


Annexe  n®  73. 

RÉQUISIIION 

de  2,000  paires  *      Ordre  du  Commandant  d'Estissac. 


de  bottes. 


Monsieur  le  Maire  de.. . 


Par  suite  de  la  prolongation  de  la  guerre,  différents  objets 
sont  devenus  indispensables  à  nos  troupes. 
ItieG^n'^rp!  (*r\  chof  de  In  ?•  Armée  m'a  donné  Tordre  de 
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t9ix%  dans  mon  rayon,  nne  réquisition,  partons  moyens,  de 
deax  mille  paires  de  bottes  en  cuir. 

Va  rimpo8si4»iUté  où  sont  les  communes  de  fournir  ces 
bottes,  j'ai  décidé  qu'une  réquisition  en  argent  sera  faite,  et 
c'est  pour  vous  entretenir  de  cet  objet  que  je  vous  donne 
llnjonction  de  vous  présenter  à  mon  bureau  mercredi  qua- 
tre Janvier  k  dix  heures  précises  du  matin. 

Bn  cas  de  reftis  de  votre  part,  vous  seriez  condamné  & 
payer  une  somme  égide  à  celle  qui  sera  imposée  à  votre 
commane. 


Bstissac,  le  3  janvier  1871. 


Le  Commandofit, 
1.  V. 

Signé  :  von  Hunchow, 

Aide  de  camp. 


mamdahiur 


Le  bureau  est  ouvert  pour  tout  Maire  qui  se  présenterait 
avant  le  délai  âxé. 


Ville  de 
BAR-SUR-AUBE 


Annexe  n""  74. 
Bar-sui^Aube,  le  4  janvier  1871 . 
Monsieur  le  Maire, 


J*ai  l'honneur  de  vous  adresser  copie  d'une  réquisition 
de  Tautorité  militaire  prussienne  et  qui  m'a  été  transmise 
par  M.  le  Maire  de  la  ville  de  Troyes. 

Conformément  aux  dispositions  de  cette  réquisition,  j'ai 
réparti  entre  les  quatre  cantons  de  l'arrondissement  la  part 
qui  revient  à  chacun  d'eux,  en  prenant  pour  base  le  princi- 

11 


pal  dès  quatre  contribnUoiiS)  ainsi  qœ  te  pronw  le  taMM 
d-après  : 

Ptiziclpal  des  quatre  eontrtbuttoos  pour  TtirTOiidlsseDieiit 
de  Bar-s1l^Àab^  :  960.028  fr. 

NoB&lm  de  paires  de  bottes  i  fournir  par  canton  : 

Bar-8urWkat>e.  •  •  •  ^ $80 

Bsienne 427 

aottlaînes ^8 

Yendeuvre » 335 

La  répartition  entre  les.eoBmMines  de  voti«  canton  doit 
ôtre  âdte  par  tous;  mais  pour  faciliter  votre  travail,  si  toos 
prenez  pour  base,  ainsi  que  je  l'ai  fait»  le  prfmipal  des  qua- 
tre contributions,  je  vous  envoie  un  tableau  édnnant  M  priD- 
cipal  pour  cbacitie  des  communes  de  votre  ttnlM. 

Kecevez,  Monsieur  le  Maire,  rassuraaoi  4e  na  considêca- 
tiontvèi4MiB««iée, . 

Le  Maire j 

A  Monsieur  le  Maire  de  Brienne-Napoléon. 


Ammn  «?  7f . 


DEPARTEMENT 


,  ^  ^®  „  Brtenne,  le  5  Janvier  1871. 

L  AUBE. 

Mene^iî^lliii.  Monsieur  le  Maire , 

%. 
ru  rimumif  «e  vras  êiÊmsmt  copie  d'une  réquisition  de 

l'autorité  militaire  prussienne  adressée  à  M.  le  Maire  de 

Troyes  pour  1%  'A(|Hirté»tAl  et  qui  m'a  été  transmise  par 

M.  le  Maire  de  Bar-sur- Aube. 

D*âprès  cetttô  réquisition,  îe  canton  de  Brtenne  aura  à 
fournir  427  paires  de  bottes. 

Conformément  aux  dispositions  cte  cette  Téqnîsitfcn,  j*ti 
réparti  entrfe  les  communes  du  canton  la  part  qui  revient  à 
chacune  d^elles  en  prenant  pour  base  le  principal  des  quatre 
contributions  directes. 


Eà  owaiétmgftiiu,  "lettre  cômmme^db^rai^teiir. ...... 

I,  Mjbmimu  fe-fliait^,  hiasvniiiee  de  ma  consixié^- 

Lis  StùxrCm 

te  fifflî^"te.  • .  » . « :.^  w »  . 

Il-  t 


1   r 


"■j     ... 

CinoiiiavDjarr  inR  lj^^  Vne.£tr  de  TneRn».  " 

uniaciiti  quo^  le  Gnmflvuiàaoït^ii  se  poimMit  s'ôctiaper  4Bi)lèoà^ 
Toir  de  chaque  commune  la  partie  qu*elie  4M<t  loxmât  on 
bottes  ou  aa  équi^aleat  ; , .  , 

Ordoime  t 

«  Que  cbafoe-commiifie  livre  les  bottes  ou  l'équivalent  en 
«  argent  au  chef  de  canton  et  que  les  ch^efs  de  canton  fojur- 
«  niront  leur  partie  au  chef  de  farrondissement  qui,  de  sa 
«  part,  rendra  au  Commandant  de  Trojes  la  somme  entière 
« .  de  rarix)ncBs8emBirt. 

Troyes,  le  lu  jaavitf  1&71. 

Si(/né  :  \ovVmcRf 

Lieutenant  et  Aide  de  camp. 


■H         *i  f 


*'  Annexe  n*  77. 

Ck)mmandanture 

du  QheMiira  des  l^royes,  le  16  janvier  1871. 


d^ja  W  Armée.  ^  ^a  mairie  db  Trotes. 

Une  lettre  émanëè  de  rinspection  gc^nérale  des  Etapes  de 
a  2*  Armée  dd  îloyaùme  de  Prusse,  et  qui  nous  est  par- 
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venue  le  14  de  ce  mois,  fixe  les  limites  dans  lesquelles  ta 
CommaDdantures  de  Troyes,  d'Estissac  et  de  Bar-sur-SeiDe 
devront  établir  la  répartition  des  réquisitions  de  bottes. 

D'après  cette  lettre,  la  Commandantnre  de  Troyes  doit 
répartir  les  10.000  paires  de  bottes  à  longues  tiges: 

1*  Entre  l'arrondissement  d'Ârcis-sur-Aube  ; 

2^  Entre  Tarrondissementde  Bar-sur- Aube  ; 

d«  Entre  la  partie  orientale  de  rarrondissement  de  Troyes, 
la  ville  y  étant  comprise . 

La  limite  entre  la  partie  occidentale  et  la  partie  orientale 
4c  l'arrondissement  de  Troyes  est  déterminée  dans  la  pièce 
ci-jointe.  Cette  partie  occidentale,  ainsi  que  l'arrondissement 
de  Nogent-sur-Seine,  dépendra^  pour  les  réquisitions,  de  la 
Commandanture  d'Estissac. 

La  lettre  que  nous  avons  adressée  le  2  janvier  à  la  Mairie 
de  Troyes  doit  donc,  pour  les  livraisons,  être  modifiée  de  la 
'manière  suivante: 

1*"  L'arrondissement  de  Troyes  fournira. .  4.900 

2*  -  d'Arcis-sur-Aube..  2.300 

3*»  —  de  Bar-sur-Aube. .  2.800 

Total..  10.000 

Pour  chaque  paire  de  bottes  non  livrée  en  nature,  il  sera 

payé  la  somme  de  20  francs. 

Les  ordres  relatifs  aux  termes  de  la  fourniture,  aux  qua- 
tre grandeurs  différentes  et  à  remballage  ne  sont  point 
changés.  Toutefois,  nous  faisons  l'observation  que  les  quan- 
tités en  plus  de  la  fourniture  actuelle  devront  être  fournies 
jusqu'au  16  février. 

Le  Maire  de  Troyes  devra  immédiatement  donner  con- 
naissance de  ces  changements  aux  arrondissements  d'Arcis- 
sur-Aube  et  de  Bar-sur^Aube,  pour  que  ceux-ci  fassent  la 
répartition  des  dites  fournitures  entre  les  cantons  et  les 
communes. 

Dans  le  cas  où  le  paiement  se  ferait  en  argent,  on  admet- 
tra comme  équivalent  d'une  paire  de  bottes  la  somme  de  20 
francs  (réduction  de  prix  indiquée  par  notre  lettre  de  ce 
jour). 

Comme  la  Commandanture  ne  peut  pas  s'occuper  de  rece- 
voir de  chaque  commune  en  particulier  les  dites  buttes  ou 
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TéqaivialeDt  en  argent,  elle  ordonne  qne  ces  fournitures  ou 
paiements  seront  faits  par  la  commune  au  chef-lieu  de 
canton,  lequel  les  fera  parvenir  au  cheMieu  d'arrondisse- 
ment. Le  chef-lieu  d'arrondissement  les  adressera  à  la  Gom- 
mandantore. 

Dans  le  cas  où  ces  Qrdres  ne  seraient  pas  exécutés,  ou  que 
les  délais  fixés  seraient  dépassés,  sans  que  la  commune  ait 
obtenu  une  prolongation,  une  amende  de  30  (rancs  par  paire 
sera  imposée  à  la  commune  et  les  dispositions  énoncées 
dans  notre  lettre  du  2  Janvier  seraient  prises  contre  les 
oontrevenants. 

Gommandanture  du  Chef-lieu  des  Etapes  de  la  II« 
Armée  : 

Le  Commandant, 

SiÇnél  VON  HXLD, 

ColonM. 


Annexe  n""  78  (1). 

Le  GommandaDt  de  Troyes  aecorde  délai  à  la  commune 
d'Arrentières,  concernant  la  livraison  des  bottes  ;  de  ma- 
nière que  la  commune  fournira  les  bottes  le  24  Janvier, 
c*est^-dire  les  trois  premiers  quarts  sur  une  fois  ;  le  reste 
su  31  Janvier. 

Troyes,  le  10  Janvier  1871. 


Le  Commandant, 
Signé  :  db  Hsia 

Colonel. 


(1)  Ce  billet  est  écrit  en  entier  de  la  main  da  edonel  de  Held. 


3«Ç,  a^VUË iMJ  SËAViCfi.M .^UOWiMIIQe. 

'tai'eômïhmë'âe  Ùonrtencfta  été  appelée  %  fournir 'À  FEtape 
de  Biovsur-'Séiiie,  potrr  fe  àl  janTier  dernier,  douze,  paires 
de  bottes. 

'Le  €k)niinai}âflnt  ordonne  à  Monsîenr  le  Maii^  Ôb  faire 
parvenir  mnsfflKafeé,  samedi  procbaiïi  II  eourapt,  les  bottes 
qtDMntiedtefi^^t  de  payer  le  complément  ji  raiison  de  vir^t 
/rttncs  par  paire/ ponr  celles  qui  ne  seraient  pas  foornies. 

Faute  par  la  commune  de  se  conformer  au  présent  ordre, 
dans  le  délai  ci-dessus  fixé,  elle  supporterait,  une  amende  de 
vlàgtncinq  /i^4mcs  paor  ehaqae  jour  de  retard. 

Bar-sur-Seine,  ce  9  février  1871. 

Le  Commandant. 

Traces  d'un  eeielter  A    R 

à  la  dre  rouge  ■ 
entiirement  Ifrieé.  .    -^^^  :  LefeldT, 

Lieutenant  et  Adjudant. 


'"  RëqxLÎsition  dé  vaches. 

L'occupation  des  troupes  prussiennes  se  proloQgeant^  les 
provisions  déjà  réquisitionnées  daus  ramondisseogi^t  sont 
épuisées.  • 

£n  conséquence,  le  Commandant  de  rjfita|>e  de  Bar-sur- 
Seine  ordonne  au  Maire  de  la  commune  de  Brjel  de  iaire 
parvQQ^,  di^sviie^  élevant  la  Mairie  de  Bar-^sur-Seine,  pour 
étredépo3ée4aos  les  magasins  de  la  CanBandaaliire,  «0B 
vache  du  poids  de  175  kilogrammea  aHouitoM  qûnedoir 
bles-décalitres  de  pommes  de  terre,  sous  ^ne  ^'exécutian 
militaire. , 

Bar-sur-Seine,  le  16  janvier  1871. 
^*^*'^«  •  Le  Commandant, 

Hairis  .    ^ 

DB  A.  iS. 
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Reçu  (1)  de  la  commune  de  Briel  la  yache  et  les  quinze 
doQblea-'décaliires  suivant  Tordre  du  Commandant  d'étape 
de  Bar-snr-Seine. 

Ce  18  janvier  187L 


MTwtwwCC  TV     o^  • 

Etape  db  BAii>8cm-amR|b 

La  i>art  de  la  commune  de  final  danà  lea  réqpliitloiis  en 
nature  inqKMAes  à  rarvondiaseflMiit  oomprand  : 

67  kilos  d'avoine  :    . 

40  -^  dafuiM; 

I»  -^  tefoin^ 

98   ^   dapttllie; 

46  fr.  55  pour  achâpt  de  viftoilt. 

Ces  réquisitions  n'étant  pat  ancofefi>urBiti,  il  ait  ofdonné 
au  Maire  de  fournir  les  dites  réquisitions  dans  le  délai  de 
48  heores  s'il  veut  éviter  de  plus  fortes  réquisitions  et  le 
désagrément  d'uM  réquisition  militaire. 

Bar«ta^4iint,  «e  l*'  février  1871. 
^^  *  Le  Commandant, 

»      "^'o.  A.  B. 

BaR-8DR-SBINB 

^   ^  7 ,    .  Siffné  :  Lbtbldt, 

Ciiehet  à  la  eir0  ^  ' 

enUirement  hriêi.  Lieutenant  et  Adjudant* 

NcfUt.  -^  Bn  ttade  ittant,  bteommuie  paiera  une  amende 
de  cinquante  francs  par  jour  de  retard. 
La  Mairie  paiera  trois  bwict  au  portev. 

Reçu  (1). 

Les  qvtttttés  oiHaoaitce  ont  été  déposées  daoa  \m  xongar 
tins  de  la  Commandanture  par  la  Commune  de  Briel»  qui  a 
versé  46  fr.  55  pour  achat  de  viande. 


(1)  Ce  reçu  figure  en  marge  de  la  réquisStiaa» 
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iniitee  H^  Si. 

EtaPPEN  CoiaiANDANTUR« 

La  Gommane  de  Briel  est  reqnise  de  fournir  dans  les 
4  heures  les  réquisitions  ci*après  : 
1»  Une  vache  de  175  kilos  ; 
»  220  kilos  de  blé; 
3»  110  kilos  d'aToiiie; 

4<>  15  doubles^écalitns  de  pommes  de  terre  ; 
6*^  500  kUos  de  foin. 
La  Ck>mmune  est  prévenue  que&ute  par  elle  d'obtempéfv 
i  la  présente  réquisition,  elle  y .  sera  contrainte  par  âne 
exécution  militaire  et  par  le  paiement  d'une  amende  équiva- 
lente à  la  réquisition  exigée. 

Bar-sur-Sdne,  ce  21  février  1871. 

Le  Commandant  df  Etape. 

Cachet  (te  ^  ®* 

Cùmmmém^.  Signé  i  LbfbLDT, 

lieutenant  et  A4)udAnl. 

Il  est  dû  2  firanes  au 

Timbre  : 

hauub  (2)  Les  réquisitions  d-contre  sont 

BàMrwStsÊoi^.         fournies  à  Texception  de  la  vadie. 

Bar^sur-Seine,  le  25  ffvrier  1871. 

Timtrt  : 

iiAii^«  (2)  La  vache  qui  restait  i  fournir 

a  été  livrée  ce Jourd'hui  26  février  1871. 


(i)  Mention  figurant  en  marge  à  l'encre  roage. 
(-2)  Ecrit  en  marge  dfe  la  réquisition. 


RfiQlliSiTimS  AULCMAlfDBS  BN  i«7a-71. 

Afm€M$  n«  88. 

fNTMcrites  par  un  maire  daiiB  les  coinmimea 
Toiaines  de  la  8ieiiiie(i). 

Le  OcHnmandant  d*ètspp^à  Lesmont,  informé  qae  la  Gom- 
mane  de  Roenay  a  épnisé  la  presque  totalité  de  ses  provi- 
aions  pour  le  passage  des  troupes  aliemandes,  aatorise  le 
Maire  de  cette  commune  à  requérir  des  provisions  de  bouche, 
de  fourrages,  chevaux  et  voitures  pour  les  besoins  ultérieurs 
de  l'armée,  dans  les  communes  de  Braux,  Terres,  Bligni- 
CQiirt,  Rances  rt  Gouroelles. 

I/organisation  et  l'importance  des  réquisitions  de  provi- 
nous  sont  confiées  A  Tappréciatiou  de  M.  le  Maire  de  Ros- 
nay,  pour  m  taire  tel  usage  que  de  raison. 

Bu  conséquence,  faute  par  les  communes  ci-dessus  dési- 
gnées de  se  conformer  aux  ordres  de  M.  le  Maire  de  Rosnay, 
eUea  seront  passibles  des  peines  que  le  Commandant  de  Les- 
mont  pourra  leur  infliger. 

Lesmont,  le  2  décembre  1870. 

Commandant  de  CEtappe, 

(kiektiêu 
Commmétmt,  SiÇfié  :  SCHMDIR, 

Capitaine. 


ir  88  B. 

Mairis 
OB  Rosnay,  le  7  décembre  1870. 

ROSNAY 

Monsieur  le  Maire, 

Bn  vertu  des  pouToirs  qui  m'ont  été  donnés  par  Monsieur 
le  Commandant  de  Tétappe  de  Lesmont,  pouvoirs  dont  copie 
vous  a  été  remise,  je  viens,  après  avoir  pris  Tayis  du  Coft- 
8dl  municipal,  requérir  votre  commune  de  tenir  à  la  dispo* 

(1)  TrameripUons  textoetlas. 


sition  de  la  commane  de  Kosnay,  pour  les  besoins  de  Far- 
mèè  àSemandë,  deux  cent  quarante  kylo  de  Ué  loyal  et 
marchand,  une  vache  grasse  faisaiit  150  à  200  kylogrammes 
4e  Tiande^  4  chevatnc  et  4  Tottores  aTee  conductienrs. 
Et  en  outre  de  fournir  :  saytîr  : 

'  '     '  Sept  cent  cinquante  (750)  kylo  de  bon  foin 
Mille  kylo  de  grosse  paille 
et  six  ceats  kylo  d'avoine. 

Ces  fourragea  devront  être  amenés  .dana  les  .94  h0QM0» 
dans  la  grange  et  les  greniers  de  M,  de  Ooncjk  Bofioay. 
Bacas  de  non  emploi^  ils  seront  restitués. 
3^eniUez  agréer,  Monsieur  le  Maire,  rasanranoe  de  nui 
considération  très  distinguée, 

Le  Matre  provisoire  de  komay^ 
Signé.:  X.». 


ff  89  U» 

Reçu. 

Je  soussigné.  Maire  provisoire  de  laooBimaiie  éè  Rosnay, 
reconnais  que  M.  le  Maire  de  Blignicourt  a  fourni  et  amené 
à  Rosnay^  cinq  cents  kylogrammes  de  foin,  pareille  quantité 
de  grosse  paiUe»  trois  œiits  kylogrammes  d'avoine  et  une 
vache  du  poids  d'envipon  cent  cinquante  kylo,  le  tout  pour 
satisfaire  à  la  réquisition  de  l'autorité  prussienne,  bite 
aiyourd'hui  à  la  commune  de  Blignicourt  pour  venir  en 
aide  à  la  commune  de  Rosnay,  par  suite  du  passage  et  du 
séjour  des  troupes  dans  cette  dernière  conunune. 

Rosnay,  le  13  décembre  1870. 

Signé  \  X... 


iV«  8»D. 


Regu  de  la  conunune  de  Bérulles,  la  qnântité  de  : 

l.iSO  kilogrammes  d'avoine 
450  — •  de  foin 
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,   ,X7  4|acs  de  froment  réglés  à  118  kilogrammes,  sauf  vé- 
liflcaÙon  (vérifié  livré  :  2000  k^). 

Il  reste  à  fournir  20  kilog.  d'avoine.  ^  <   . 

50    —    defoSn. 

Yllleneuve-FArcI^vêsa^^  le  22.déceÉÉillaé'10n    ' 

'     ■  ~  •  ■      •    •       ..    . . ... 

Timbre  : 

'      *        CTODD0       )      . 


y  .>  -« 


'     .> 


Présent  à  la  vérlfliatidn  ém  peÉagë. 

'  '  '^     2^>^i^^0i;^l^i^/ler  délégué  par  le  Maire, 


Signé:  X... 


'.*. 


»  :«i 


'  •  ■'■tT'SSE. 


Ix     ,    • . 


Lesmonty  le  8  nQveociliire  Â^jOi. 


Monsieur  le  Maire, 


La  commmie^.d^  ^esmont  se  trouvant  au  dépourvu,  je 
T9ns|^4^'iaijceàmQni^r.$i^  à  Lesmont   1000 

livres  d'avoine  et  1200  livres  de  foin  pour  l'armée. 

H  n'y  a  pas  un  instant  à  perdre  pour  ne  pas  vous  expo- 
ser aux  plus  graves  désagréments. 


ri 


Votre  bien  dévoué  collègue, 

lia  commune  lie  tfoUiifli  a.  tonna  pour  M»c<Maf|^e  ^  £00 
ttogninmes  d'avoine  et  I0I  600  kHogramiMs  4e  Mii  dont  il 
estqiMBtton  pki^imrt. 

Le  8  novembre  1870. 

Sighéyx.:.r 


-*    ■•;    .  .   .1 


Sn  UVUE  DU  SERVICE  DE  L*INTENDi^GE. 

i^  8S  F. 

DÊPARTBIfENT 

DE  l'AU BE  MaIRIB  DE  LA  VlLLB  d'ARGIS-8UR-A17BB. 

_  Nons^  Maire  dArds-sor-Aubey 

Requérons  M.  le  Maire  de  Torqr-le*Grand  de  fournir  aa- 
joard'hui  90  décembre  an  bœaf  ou  une  vache  da  poids  de 
200  kilog.  pour  les  troupes  allemandes  en  passage  à  Arda. 
Ce  bœuf  ou  cette  yache  devra  être  rendu  de  suite  à  Arcis . 

Ards^  le  80  décembre  1870 . 

Pour  le  Maire  absent  pour 
le  service  de  la  ville  : 

Timbre  : 

BiAiRB  Le  Conseiller  mmniclpal  déléffué, 

A  fournir  par  la  commune  de  Torcy  : 

Avoine  :  384  litres  ; 
Foin  :  102  kilogr.  ; 
PaiUe  :  192  kilogr. 

Reçu. 

Les  vivres  sont  fournis  à  Arcy  tout  suite. 

Signé  :  Dhden  , 
-Premier  Lieutenant  et  Adjudant pitiisien» 


À7inexe$  n*  84. 

Réqaiaition  forcée. 

N^84  A. 
La  Commandant  d'étappe  {sic)  à  Lesmont, 

Attendu  que,  malgré  les  avertissements  qui  lui  ont  été 
donnés,  la  Commune  de  Brienne  persiste  à  (aire  amener  à 
Lesmont  de  la  viande  de  très  mauvaise  qualité  pour  les 
besoins  de  Tarmée  allemande: 

Requiert  cette  commune  de  fournir  pendant  dix  Jours 
consécutif  à  partir  de  demain  4  décembre  courant  cent  kilo- 
grammes de  bœuf  première  qualité. 
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Faute  de  8e  oonformer  strictement  à  U  présente  réqnisi- 
tion,  la  oommone  de  Brienue  sera  dç  nonvean  requise  de 
dèliTrer  tonte  la  viande  nécessaire  ponr  la  garnison  de  Les- 
mont,  et  le  passage  des  troupes  dans  cette  oonmiune  pendant 
la  durée  de  la  guerre. 

Leemônt,  le  trois  décembre  1870. 

Etappen  Commandantur, 
5i^  ;  (ilUsiblementV 

Gfipitalao  commandant. 


iVo  84  B. 


he  Commandant  d'étappe  de  Lesmont,  sur  la  proposition 
de  H.  le  Maire  de  Lesmont,  aprèp  Tavoir  entendu  dans  ses 
explications  desquelles  il  résulte  que  les  infractions  qui  ont 
motiTé  la  réquisition  de  viande  dont  la  commune  de  Brienne 
a  été  frappée  pendant  10  jours,  le  3  décembre  courant  à  par- 
tir du  lendemain,  sont  plutôt  le  £ait  du  fournisseur  que  celui 
de  la  commune; 

Rédoit  de  dix  à  huit  jours  la  fourniture  de  viande  qui  a 
fait  l'objet  de  la  réclamation  du  trois  décembre  1870.  En  con- 
séquence, la  commune  de  Brienne  venant  d'amener  la  hui- 
tième livraison  applicable  à  cette  réquisition  se  trouve  libé- 
rée entièrement,  mais  sous  toute  réserve  pour  les  besoins 
ultérieurs. 

Lesmont,  le  onze  décembre  1870. 

Le  Commandant  d'JStappe, 
Signé  :  (illisiblement), 

Capitaine. 


•i      • 


ÀMMtn^  .8S^ 


É  '  A       *  M      > 

i.i  »,         4*     àl 


▼ItLBMfTROTKS 

Comwtatriat   ,  Troyed,  le 

du       Ar  rondjasement . 


Nétxs,  CommiSMire  de  police  à  Ttoyes,  agissant  en  vertu 
des  ordres  qnf  nous  sont  donnes  parraatorité  supérieure,  re- 
quérons M.  Carnevot  (^)  (1)  boulanger,  d'avoir  à  fournir  im- 
médiatement 50  kilogrammes  de  pain  pour  aervir  à  Tarmée^ 
prusienne. 

Troyes,  le  13  novembre  1870. 

SiçnéjX... 


'» 


C»fr.  10)" 


t  •     ' 


(*)  Moutard,  rue  Uxbain  IV., 


.1  .. 


."fi 


Annexeî  fiP  86. 
Spécimens  d'Ordres  de  Réquisition  (2). 


(1)  Nom  biffé  d'un  trait  mais  suivi  d'un  signe  de  renvoi. 

{i)  Ces  spécimens  reproduisent  littéralement  le  texte  des  documents 
originaux,  sauf  pour  les  numéros  86^  0  et  86  0  qui,  rédigés  en  lan* 
gae  allemande,  sont  traduits  ci-après. 


If'  8i  À  il). 

""'  S*-Parpes,  le  4  janvier  1S71 . 

Monsienr  le  MftîMy 


!    :  I 


J'ai  rhonnenr  de  tous  informer  que  la  garnisooi  de  S^^ 
Parres  est  augmentée  dé  152  hommes.  La  râquisition  pour 
la-commone  de  Montceaux  est  donc  ainsi' composée  : 

Pain  241  k. 

Viande  161  k.  ' 

Vin  161  litrM 
QÊÊb  8  k. 

Sel  Si  tu 

BQudnr  2«lèèea 

Chandelles  15 

tes  de  terre  15  D.  D. 


Nenfdbgram  à  nourrir  : 

Avoine.  \  54  kilogr. 

Foin    .     '  36  k. 

Paillé';   .;  45  k.  ' 

Agréez  Mon^ifor,  i«^«lfçilité«4rès  «Dpmssées. 


r. 


N' 86  8(2). 

*  "  ^         '  * 

S*-Parres,  le  7  février  1871 .  . 

.  .:    ■     ■        '         •  ■    ■  ■  ■   '■■■         '  '  •• 

IfOttsiMnp  te  liwne, 

.  '  a.»  •:."  "  ;       • 

J'ai  rhonneur  de  vous  prévenir  que  la  ooBniMiM  â0  Hbnt- 
ceaux  devra  ttvnrift  12  février  1871,  la  fbaniture  suivante 


(f)  Dimensions  du  papWi*,:  bauleur  472  mm.;  largeur,  1^  nun. 
(^  DÎmensiofiK  di'papier  :  hîuiear,  140  mtn.;  largeur,  tîO  mm. 
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pour  Tentretien  des  troupes  aUemandes  cantonnAfs  i   S^ 
Parre  les  Yaudes. 
Prière  d'aocoser  réception  de  la  présente  réquisition  : 

206  hoinmes  -  trois  chevaux 
Pain  170  kg. 

Viande  113  k. 

Tm  113  1. 

Pommes  de  terre     23  d.  décalitres 


(Vmo 

■) 

Calé 

5  k. 

Sel 

5  k. 

Bci» 

2  stères 

Chandellai 

18 

La  liTTaiflon  devra  avoir  liea 

à  hait  hèares  prédaes  le 

dotue  février. 

Signé  .-Fanir, 

Premlfr  Lientenaiit 
GomiBaiidaiit. 


Avoine  15  k. 

Fdn  12  k. 

Paille  15  k. 

id.  pour  corps  de  garde,  50  k. 


iV««tf  C(l). 
(Recto.) 

S^-Parres,  le  20  février  1871 . 

Monsieor  le  Maire, 

J*ai  Thonneur  de  vous  prévenir  que  la  commune  de  Mont- 
ceaux  devra  livrer  le  26  février  à  linit  heures  précises  da 
matin  pour  le  service  des  troupes  allemandes  en  garnison  à 
S^-Parres-les-Vaudes  : 

Pain  170  kilogrammes 

Viande  113  k. 

(i)  Dimensions  du  papier  :  hauteur,  143 mm.;  largeur,  121  mm. 
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Vin 

113Utres 

Café 

6  k. 

Sel 

5  k. 

Pommes  de  terre 

23  d.  décilitres 

Bois 

2  stèree 

(Veno.) 

Chandelles  18 

Nourriture  de  trois  chevaux  : 

Avoine.  15  k. 

Foin  16  k. 

Paille  15  k. 

—   poar  corps  de  garde  50  k. 
Prière  d'accuser  réception  de  la  présente  réquisition. 

Signé  :  Holtz, 

^u^tmann 

unb 
Sommanbant. 

Pour  le  Maire  étant  à  Troyes,  payé  ce  que  la  commune 
devait  d'impôt  pour  les  troupes  allemandes. 

Son  père. 
Signé  :  X... 

N^  86  D  (1). 
(Recto.) 

St-Parres,  le  27  janvier  1871. 
Monsieur  le  Maire, 

J'ai  rhonueur  de  vous  prévenir  que  la  commune  de 
Montceaux  devra  livrer  le  29  janvier  de  8  à  9  heures  du 
malin  les  fournitures  suivantes  pour  le  service  des  troupes 
allemandes  cantonnées  à  S'-Parres. 

Prière  d'accuser  réception  du  présent  ordre. 

Le  Commandant  de  place, 

Signé:  Holtz, 
^auptmann. 

(1)  Dimensions  du  papier  :  hauteur,  14:2  mm.  ;  largeur,  118  mm. 

12 
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Wtàw    '  170  k. 

Viande  113  k. 

Via  113  litres 
Café  5  kr 

Sei  5  k. 

Pommes  de  tcsre    23  d.  décfflitMs 

Chandelles  .  lÂ 

Bois  2  stères. 

Nourriture  de  quatre  chevaux  : 
Avoine  20  k. 

Fo»  m  h: 

pane  20  k. 

id.    spur  corps  de  garde  50  k. 


N^  86  E  (1). 

La  commune  de  S^-Mards  donnera  aujourd'hui  à5  hommes 
des  billets  de  nourriture  pour  un  déjeuner,  et  une  voiture 
pour  les  ramener  encore  aujourd'hui  à  Neuvy-le-Sautour. 
Pour  demain,  elle  préparera  des  billets  de  nourriture  pour 
un  déjeuner  pour  3  officiers,  146  hommes  (troupes  dé  pas- 
sage)» qui  sera  prêt  vers  les  10  lieures.  En  môme  temps, 
elle  tteâditt  prêtes  6  voildu^es  pour  10  heures  et  demie  pré- 
cises pour  ramener  les  bagages  des  troupes  à  Neuvy-le- 

Sautoy. 

Le  Cammamùmtdepiaeêy 

Signé:  Sîhrenz; 


iV*  m  F  (2). 

D'après  la  r^ui^tioa  de  Monsieur  le  Commandant  de 
Lesmont  (canton  de  Brienne-Aube),  datée  du  12  décem- 
bre 1870, 


(i)  Dimensions  du  papier  :  hauteur,  "IHS  mm.  ;  largeur,  178  mm. 
(-2)  Dimensions  du  papier  :  hauteur,  !282  mm.;  largeur,  479  mm. 
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JLe  Maire  de  Mai^ères  s'empresse  de  iaira  rendre  : 
!<"  500  kilos  d'avoine 
2«  250    —    de  paille  de  blé 
30  et  250 —  ' de  foin 

au  dit  Lesmont. 
Le  dit  Maire  prie  Mionaieur  le  Commandant  d'avoir  Tobli- 
geance  de  donner  un  reçu  des  fournitures  mentionnées  plus 
haal;  qui  amt  conduites  par  les  nommés  Martin  J.  Baptiste^ 
et  Martin  Jules,  cultivateurs  au  dit  Maizières* 

A  Maizières,  le  14  D*»»  1870. 

Timbre  : 

mairib  Le  Maire. 

DB  ' 

•^î^  Signé  :X...    .„ 

Reça  de  la  commune  de  Maizières  : 

V>  500  kilogrammes  d'avoine 

2''  250  kilogrammes  de  paille  de  blé 

Z°  et  250  kilogrammes  de  foin. 

Lesmont,  le  14  décembre  1870. 

Le  Commandant  cTétape. 
cotnMUfNkutf.  Siffné  :  Schrid£r» 

Capitaine. 


N^  86  G  (1). 


Réquisition  fcMrcée. 


Le  Commandant  d*Etappe  à  Lesmont  requiert  lacommune 
dej  St-Léger-sou8-Brienne  d'amener  aujourd'hui  ou  demain 
matin  à  Lesmont  pour  les  besoins  de  l'armée  allemande  cinq 
pièces  dejvin^rougé^pùr  et  sans  mélange,  et  parfaitement 


(\)  Dimensions  du^papier  :  hauteur,  141  mm.  ;  largeur,  iSlmm, 


380        REVUE  DU  SERVICE  DE  LINTENOANGE. 

claire.  Ces  cinq  pièces  de  vin  devront  être  déposées  au  do- 
micile A  Lesmont  du  s^  Urbain  Léger,  gardien  du  magasin. 

Lesmont,  le  8  décembre  1870. 

Le  C(yinmandani  eFétape^ 
Signé  :  (UMblement). 

La  commune  de  St-Léger-sous-Brienne  a  satisfidt  à  la 
réquisition  ci-dessus. 

Lesmont,  le  9  décembre  1870 . 

Timbre  : 
Mairie  Siçné:X.,. 

DE 

Lbsmont 
(Aobe).. 


N^  86  H  (1). 

Le  Lieutenant  commandant  à  Lesmont  requiert  la  com- 
mune de  Bétignicourt  d'amener  de  suite  au  dit  Lesmont  une 
vache  de  cinq  cinquante  à  deux  cents  kilogrammes  pour 
les  besoins  de  la  garnison  de  Hesse. 

Faute  par  la  commune  de  Bétignicourt  d*obéir  à  la  pré- 
sente réquisition,  ou  si  la  vache  requise  n'était  pas  de 
bonne  qualité,  la  dite  commune  serait  passible  des  peines  de 
guerre. 

Lesmont,  le  18  novembre  1870. 

Signe  :  95.  êancrin. 

La  commune  de  Bétignicourt  a  fait  droit  à  la  réquisition 
ci-dessus.  Elle  se  trouve  libérée  d'autant. 

Lesmont,  le  18  novembre  1870. 

Timbre  : 

Mairie  Le  Maîrey 

Lesmont  SÎÇtlé  '  JiLi.. 

(Aube). 

(1)  Dimensiàns  du  papier  :  hauteur,  141  mm.  ;  largeur,  i22mm. 
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N*  86  I  (1). 
Monnour  le  Maire  de  Crèsantignes, 

Vous  ôteB  prié  de  bien  vouloir  envoyer  demain  23  C^ 
15  stères  de  bois  sec  à  brûler  à  la  commune  d'Auxon,  pour 
la  consommation  de  la  troupe  prussienne. 

Prière  de  ne  pas  manquer,  sans  quoi,  subir  une  amende. 

Auxon,  le  22  décembre  1870. 

Signé  :  Goxjvrbdr, 

Commandant 
Auxon. 


iVo  86  J  (2). 

Auxon,  le  22  décembre  1870. 

Monsieur  le  Maire  de  Villery, 

Le  25  courant,  vous  rendrez  à  Auxon,  à  midi,  dans 
le  magasin  qui  vous  sera  indiqué  à  votre  arrivée,  pour 
l'usage  de  la  garnison  allemande  et  les  passages  ce  qui 
«Hit: 

150  bouteilles  de  vin  pour  officier. 

Signé:  Couvreur, 

Qomanbant 
)90n  Anxon. 


^0  86  K  (3). 

Par  ordre  du  Commandant  prussien,  la  commune  de 
Aix-«n-Othe  fournisera  aux  troupes  pour  demain  matin  à 
7  heures 

1.200  livres  de  viande 

(bœuf  mouton  ou  porc) 


(i)  Dimensions  du  papier  :  hautear,  Ul  mm.;  largeur,  172  mm. 

(2)  Dimensiont  du  papier  :  hauteur,  140  mm.  ;  laideur,  190  mm. 

(3)  Dimensions  du  papier  :  hauteur,  284  mm.;  largeur,  184  mm. 


Mt  HEVUE  DfJ  SERVICE  BE  LTWTEroANCE, 

12.000  livres  d'avoine 

en  sac  de  75  kil.  le  sac. 

P.  0. 
Signé  :  Hudrb, 

Capitaine  et  Gtief  d'eacadfon. 

Aix-en-OHie, 

le  15  Tiovembre 

1870. 

La  viande  et  l'avoine  sont  chargé  aux  voitures  pour  être 
menéa  Jaa^u'Â  la  furochaine  étappe. 

(1)  Cette  réquisition  regu. 
Aix,  le  15  novembre  1870. 

Signé  :  Sio^tï, 

Maréchal  de  logis  chef  du  3*  Régiment. 


N^86L(Î). 

Moiiaiear  le  Maire  d'Aix-en-Othe  reçoit  l'ordre  de  faire 
puUier  et  afficher  la  proclamation  de  M.  le  Commandant 
d'Estissac  et  de  donner  un  récépissé  à  la  personne  (ai  la 
remettra. 

RéquiBition. 

A  fournir  demain  26  novembre  avant  midi 

Avoine  :  150  double  décalitres. 
«ONTANT  DE  LA  RÉQUISITION  :         ^  ,„         «^  ,  ,^       ,     ,^  , .. 

Paille  :  200  bottes  de  10  kilos 
ico-d.d-d^oine..   300   .  chacune. 

900  bottes  de  paille.  200  »  , 

50  bottes  de  ioin . .  50  .  ^^^^  •  ^  ^"^^  à  5  kilos  cha- 

Voftures  et  cheTaui  ^ttoe. 

poidaicsiavs...  3ê  »  u^Q  voiture  à  deux  chevaux 

586   »     avec  nourriture  pour  trois  jours, 
hommes  et  die vaiox. 


Le  Commandant, 
Siçfte  .*  \i  t  uBiblenient). 


(t)  Heça  àorît  au  crayon. 

(2)  Diin«MîeBsds|»apier  :  hauteur,   404  mm.  ;  largfMr,  176 mou 


AiiliutnTiOKS  JitixigfisnEB  xs  j«3o;7i . 


<:^3 


N^  86  M  (1). 
%r6fB  SttVommanfiaiA^e  jlace. 

M.  le  Maire  de  la.  commune  deBéruUes  e&t  iafcBiné4ue 
cette  commune  dépend  du  rayon  de  Villeneuve-rrArche- 
vêque,  comme  en  étant  plu8  près  gue  d'Èstissac  conformé- 
ment à  une  décision  ministérielle. 

Il  est  requis  âe  irQF«&r  sote^trois  jours  : 

70  francs  pour  contribulkm  de  cigares 
600  iiilogr.  d'avoine 
1  vache. 
formant  le  solde  de  réquisitions  antérieures,  «dus  ,peUe  de 
réquisition  militaire. 

Villeneuve-rArchevêque,  le  2  février  187U 

fiiffflé  :  DtLHEUER. 


(2)  Bi^^.Ie  6&2heures. 

Présence  de  DuQurn*  et  Marot. 


Cachet  à  la  cire  rouge. 


N'86N{3). 

Le  porteur  a  l'orrdre  de  requérir  rdans  la  commune  de 
Gharmont  :  kilo  d'avoine  1600,  ...kilo  de  foin,  kilo  de  paille 
KKX)  pour  le  détadiemeEt  de  la  caïuiUerie  du  IX^""®  corps 
d'armée  à  Troyes,  avec  les  voitures  pour  Je  tianspûrier^Xi). 

Troyes,  le  16  novembre  1S70. 

Signé:  Spangenberg, 

Lieutenant. 


-    t-— -  \ 


(1)  DimensiûBB  dn  ipapier:  haotear,  101  mm.  )  la^rar^  iTBmm. 
f^  E^  au  bas  el  m  travere,  aU  clayon . 
(5)  DiiBCOsioas  dw  p»p%f r  :  hirulour,  147 'mut.;  largeur,  49(>inm. 
fl)  àia  ba^,  ta  même  •pôqtisitionest  écrite  en  aUeœaiid,  / 
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N-  86  O  (1.2). 
5  officiers,  284  bommec»  ô  cheyaux 

CiDq  officiers,  deux  cent  quatre-vingt-quatre  hommes  et 
six  cheyaux  seront  entretenus  par  ia  commune  d'isle- 
Aumont  un  jour. 

Isle-Aumont,  le  14  novembre  1870. 

Signé:   Comte  Gretzen» 

Capitaine 
Réffiment  des  Grenadiers  dû  Corps 

W8. 


L  Battbrib  ^o  86  P  (3). 

V.  DiyjsioN 
III.  Armée  Corps 

La  première  batterie  de  la  cinquième  division  demande 
avoir  150  (écrit:  cent  cinquante)  livres  de  la  viande  et  800 
kilogrammes  de  Pavoine. 

Signé  :   F.  Grbymanit, 

«  Maréchal  des  logis  chef. 

Champignoly  le  11  novembre  1870. 


N-  86  0  (4). 

(5)  12  quintaux  d'avoine 
5        »        de  foin 
7       »        de  paille 
5  rations  pour  officiers 
130       »      pour  soldats 
devront  être  livrés  pour  le  3^  Escadron  de  Ulans  de  la 
Prusse  orientale,  Régiment  n*  8. 

Signe  :  Werrmeistsr, 

Cachet  iUiêiblê.  Capitaine  commandant.  ' 

(I)  Dimensions  da  papier  :  hauteur,  147  mm.  ;  largeur,  190  mm. 
(i)  Le  document  original  est  en  langue  allemande. 

(3)  Dimensions  du  papier:  hauteur,  149  mm.;  largeur,  492  mm. 

(4)  Dimensions  da  papier  :  hauteur,  94  mm.  ;  largeur,    ViB  mm. 

(5)  Réquisition  établie  en  allemand  et  écrite  entièrement  au  crayon. 
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La  oommnne  de  Beralles  est  requise  de  fournir  le  14  Jan« 
▼ier  oa  quelques  Jours  après  au  plus  tard,  à  la  mairie  de 
ViUeneaTe-rArcbeTéque. 

8000  kilogr.  d'avoine 
5  vaches 
10  moutons 

Timbre  : 
Mahue 


ViLLBfKuvB-i.' Archevêque 
(Yonne). 


;V«  86  s  (2). 

Le  porteur  a  Tordre  de  requérir  dans  la  commune 
ff  Aubeterre  650  kilo  d'avoine,  220  kilo  de  foin,  370  kilo  de 
paille  pour  le  détachement  de  la  cavallerie  Hessois  à  Troyes, 
avec  les  voitures  pour  le  transporter. 

Troyes,  17  novembre  1870. 

Signé  :  Zimmbrmann, 

JDber  Sirutcnont. 


iV»  86  T  (3). 


(4)  De  Tavoine  pour  9  chevaux. 

Signé  :  (illisiblement) . 


(1)  Dimensions  du  papier:  hauteur,  96  mm.  ;  largeur,  147  mm. 
(S)  Dimensions  da  papier  :  hauteur,  7i  mm.  ;  largeur,  119  mm. 
(S)  Dimensions  du  papier:  hauteur,  80  mm.  ;  largeur,  149  mm. 
(4)  Réquisition  adressée  à  la  commune  d'Aix-en-Othe. 
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DEPARTEMENT 

DE  l'aube 

Mairie 
d' Arcis  -  sur  -  Aube 


Annexe  n»  87. 


ATci&9  le  31  janvier  1871. 


Monsieur  le  Préfet, 


Conformément  à  vos  instructions  du  10  courant  J'ai  l'hon 
neur  de  vous  adresser  les  pièces  ci- après  : 

Toutes  les  réquisitions  allemandes  m*ayant  été  faites 
verbalement,  je  n'ai  pas  de  bons  de  réquisition  à  tous 
envoyer. 

Veuillez  agréer,  Monsieur  le  Préfet,  etc.. 

Le  Maire, 
Signé:  X... 


Ânneresn^SS. 
S|>éci]ii6iiB  de  Reçus  de  PresUtion^tl  ) . 


iV««8i(2). 

QUITTANCE 

du  Bataillon  S^  Brandebourg  Infanterie  Régiment  N^  48 
pour  le  il  DOirembre  iSTQ  pour  la  nourriture  reçue. 


Désignation 


i)  pour  15  officiers  . . 

2)  pour  700  hommes  . 

3)  pur  3  cantiniers. . . 

Total 


Observations 


(4)  A  Texceplion  des  Reçus  88  K^  L,  0,  P,  U,  V,  X  el  7  (qui 
sont  des  copies  conforme?),  les  spéoirNâos  qui  «uivent donnent  lati^ 
duction  des  documents  originaux. 


(l)  Los  mots  QVL  Italiques  sont  imprhnéB  en  allemand  dansTori- 
inal. 


gin 
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Soit  :  sept  cent  dix  huit  ratioûs  <mC  été  réellement  reçus 
de  la  commune  de  Champignot. 

M.  Q.  Champignol,  /e  12  novembre  /^70. 

Siçné  :  Sblls, 
Afajor  Commandant  le  Bataillon, 


*    Tt^  88  B. 


Quittance  de  fourragefi . 

De  la  !'•  colonne  de  munitions  d'Artillerie  de  campagne 
de  Poméranie,  Régiment  n^  2,  pour  le  11  novembre  1870. 


DÉSIGNATION 


Chevaux  de   service   de  la   co- 
lonne   159 

Plus  chevaux  des  attachés  à  la 
colonne •.-.•...:..      2 

Total 


OBSERYtTiONS 


kHtm  iitkms< 
Il  Ih.  1/4  d*ivolne, 
3  IN.  de  foin  0t  3 1.1/2 
de  piliie.  ' . 

Font...'.. 


; 

! 

Avoine. 

Foin. 

futile. 

f.       i. 

•q.          \. 

•^.        1. 

* 

• 

*                    4 

18 

Il  1/4 

4 

83 

5 

631/2 

^88  .  REVUE  DU  SERVICE  DE  L'INTENDANCE, 

Ecrit  :  dix-huit  quintaux,  onze  livres  et  quart  d'aToine  ; 
quatre  quintaux»  quatre-vingt-trois  livres  de  foin; 
cinq  quintaux  soixante-trois  livres  et  demie  de 
paille. 

Dont  nous  doonons  ici  quittance  à  la  commune  de  MaiUy. 

Signé  :  (illisiblement), 

Premier  Lieutenant,  Fourrier  de  la  colonne. 


iV  88  C. 


Quittance. 


du  Bataillon  n»  3  de  Chasseurs  brandebourgeois,  pour  la 
nourriture  remise  par  la  commune  d'Âix-en-Othe. 


NO» 

Désignation. 

Rations. 

ObsêTvatioDi. 

1 

11  officiers 

11 

616 

4 

2 
3 

616  hommes 

4  vivandiers 

Total 

*                    •                    • 

«31 

• 

• 

Ecrit  :  six  cent  trente-et-une  rations  sont  réellement  re- 
•çues  de  la  commune  d'Aix^-en-Othe. 

M.  Q.  Aix-eu«-Othe,  le  15  novembre  1870. 

Bataillon  n^  3  des  Chasseurs  de  Brandebourg, 

I.  B. 

Signé  :  von  NonDBaK, 

Migor. 
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N^  88  D. 


9"  Corps  d' Armes 
2**  RsG.  d'Inf.  du  G'^-Duc  de  Hesse 
5*  Compagnie 


Quittance  de  Fourrage. 

Je  certifie  que  la  commune  de  Maizières  a  fourni  le  8  no- 
Tembre  1870,  le  fourrage  pour  trois  chevaux. 


Avoine 


Livres. 

Kilogrammes. 

36 

trente-six 

18 
dix-huit 

M.  Q.  Maizières,  le  8  novembre  1870. 


Signé  :  Rau, 

Capitaine  commandant  la  Compagnie. 


iV>  88  E, 


Quittance  de  nourriture. 


Il  est  certifié  que  la  commune  de  Maizières  a  fourni)  la 
nourritare  de  bouche  entière  le  8  novembre  1870  pour  208 
officiers  et  hommes. 

Deux  cent  huit  rations  avec  pain. 

M.  Q.  Maizières,  le  8  novembre  1870. 

Signé  :  Rau, 
Capitaine  commandant  la  Compagnie. 
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Pfo88F. 

11  —  onze  quintaux  de  foin  pour  211  chevaux  de  service  ; 

206  —  deux  cent  six  rations  de  nourriture  pour  7  offlciew 
d'Administration  et  199  hommes  ; 

Pour  le  15  novembre,  ont  été  réellement  livrés  pour  la  co- 
lonne de  Ponts  par  la  commune  d'Âix-en-Othe. 

Dont  quittance. 

Aix-en-Othe,  le  16  novembre  1870. 

Colonne  royale  prussienne  des  Ponts 
du  5«  Corps  d* Armée, 
A.B. 

Signé  :  PohlâcKi 

Offlder-pay  eôr.  ' 


iV  88  G. 

Pour 25(vingt.)inq)  personnes  j  ^^  ,,^]l^ti^:\,ys^^ 
24  (Yingt-quatre)  chevaux  j  dlnfanterie 

il^est  certifié  ici  avoir  reçu   de  la  commune  d'Arrentières 
l'entretien  pendant  1  jour,  le  9  novembre  1870. 

M.  Q.  Arrentières,  le  9  novembre  1870. 


Pour  le 

Colonel  rop^l  pf^ussien 
commandant 
la  i2<'  Brigade  d^Hniflmterie, 

A.B. 

Signé  :  V.  Marko^ski, 

Premier  Lieutenant, 
Adjudant    de    brigade. 
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N'  88  H. 

Le  soussigné  déclare  avoir  reçu  de  la  commane  de  Voué 
la  nourriture  et  le  logementpour  364  hommes  et  37  chevaux 
du  9  au  10  novembre  1870. 

(2«  Bataillon  de  Chasseurs  Hessois.) 
Voué,  le  10  novembre  1870. 

2»  BaiaiiKnh  de  Chasseurs  hessois. 
Signé  :  Daudibtel, 

Mfi^or  oommandani  le  BataiUon. 


N^  88  I. 


Il  eut  certifié  ici  que,  par  la  commune  de  Champignol, 

11  officiers, 
I  médecin-a^jor^ 
1  payeur, 
1  arquebusier, 
â92  sousrofficiers  et  soldats, 
44  chevaux  de  service 
du  Bataillon^ci-dessous  désigné  ont  été  entretenus  le  11  no- 
vembre c^  pendant  un  joue 

M.  Q,  Champignol,  le  11  novembre  1870. 

2^  Bataillon  royal  prussien 
du  5«  Régiment  (jC Infan- 
terie de  Brandebourg, 
Rég^  w»  48, 

Signé  :  v.  Mellenstein, 

Major  commandmit' lé  Batsilleiis 
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A^  88  J. 

La  commune  Pel  et  Der  a  logé  arec  soin  20  ofBciers,  mé- 
decins et  fonctionnaires,  184  hommes,  119  chevaux  pour  an 
jour. 

Pel  et  Der,  le  1''  décembre  1870. 

Signé  :  v.  Rœhl, 

Major  et  Commandant  d*étape, 
I  Fourrier  Commandant. 

Excepté,  au  relai  :  deux  voitures  avec  chevaux. 

Signé  :  v.  Rœhl* 


«bfcljrift.  N'SSKil). 

Quittance  de  fourrage 

de  première  escadron  du  régiment  lancier  de  Pommern, 
n"9. 

pour  8  novembre  1870 

145  rations  à  11  1/4  livres  d*avoine  sont  livrées  dans 
la  commune  de  Charmont  avec  1631  1/4  livres  d'avoine» 
sur  quoi  cette  quittance. 

Charmont,  le  8  novembre  1870. 

/Sign:/  v.  Stbgmann, 

Commandant  et  Chef  d'escadron. 


abfcljrift.  l>r  88L  (1). 

Quittance  sur  munition  de  bouche  de  la  première  esca- 
dron du  régiment  lancier  de  Pommern  n°  9  pour  8  novem- 
bre 1870 

100  Portions  à  3/4  livre  de  la  viande  et  des  légumes* 


(i)  Ce  reçu  est  écrit  au  dos  de  Toriginal  allemand  et  eu  est  la 
traduction. 
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sont  liTFées  de  la  oomnmne  de  Chanoont»  sur  quoi  cette 
quittance. 

Ctaannonty  le  8  noYembre  1870. 

/Stgn/  :  y.  StbqhamNi 

Comimndant  et  caief  d*eaeadroa. 


iV  88  M. 
9*  Corps  d'Arm]^ 
Artillerie  de  Campagne  du 
Schlerwig-Holstein,  R^  n«  9 
4«  Grosse  Batterie. 

Quittance  de  nourriture. 

Le  soussigné  oertiâe  ici  avoir  reçu  aujourd'hui  la  nour- 
riture de  la  commune  de  Molins,  sur  réquisition. 


Pain 

Viande 

Pomme  de  terre 
Sel 


cent  quarante 

cent  quarante 

quatre, cent  vingt 

six 


soixante-dix 

soixante-dix 

deux  cent  dix 

trois  et  demi 


Une  autre  ration  de  viande: 


Viande, 


cent  quarante 


soixante-dix 


M.  Q.  MaizièreSy  le  9  novembre  1870. 


Signé:  Wenner, 

Capitaine  commandant  la  Batterie. 


13 


9M 


(ANto). 


N"  88  N. 


û 

O 

Oh 
W 

o:: 

O 
o 

I 

H 

O 
Û 


O 

1 


51  ^ 

"-1 
II 

••• 


^ 


S   «^  O   S   E 


a 
& 


a 


B   t 
o  o 


I 


o 


3 
O 

a 

3 

^   Ê 
.S  i 


a   c   3 


es 


l-S  • 

E 

i  £ 

•oc 

3.-3 
O  3  O 
*-     W     . 

8  «*  O 
•  c  >« 

TJ     o    £ 

^     *    o 

r=    3   a 

*.  c  — 
o    c  t: 

TJ     3    *■ 
e    *^ 


BtQOIBinCNIS  ALLfillàNKS  EN  mMU 


(Verso)  (1). 

Il  €Bt  etftiflé  qall  a  été  reça  de  cette  oomanuie^  pour 
TentretieD  du  !•*  Bstailkm  du  Régiment  n^  8  des  CrPenedieis 
de  la  Garde  (!«'  brandebourgeois)  ? 

1*  2  vaches  ; 

2*  8  sacs  d'avoine. 

Outre-Anbe,  le  10  novembro  LSTO. 


Signé,:  voiv  Haiipur, 

Mtjor  commandant  le  Batailloa. 


li  BATAILLON 


tf  88  0. 

r 

La  commune  d'Isle-Aumont  a  fourni  le  13  novembre 
1870,  une  journée  de  nourriture  et  de  fourrage  pour  1  (un) 
officier,  32  (trente-deux)  hommes  et  40  (quarante)  chevaux 
de  la  1'»  escadron  du  !«'  régiment  de  Dragons  de  Brande- 
bourg, ce  que  atteste 

Isle-Aumont,  le 

13  novembre   1870. 

»  •  •  ». 

Signé  i  VON  Massow, 

Presiiar  lieutenant  de  la  surdite  Escadron. 


(i)  Ce   reçu  est  écrit  au  dos  d'uae  carte  postale,  dont  la  tra* 
duction  est  donnée  à  la  page  précédenle. 
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ir  88P. 

J'ai  reçu  par  ordre  du  Commandant  des  étappes.  Mon- 
jsieor  le  Migor  de  Gerdell,  par  la  commune  de  Mailly, 

1,  7  Taches 

2,  18  moutons 

3,  2  cochons 

4, 1280  livres  de  l'avoine 

5,  1064  livres  de  foin 

6,  1  pièce  de  vin. 

Mailly,  24. 9.  70. 

Signé  :  Nbubirt, 

®ec.  Sleutenont  unb  ion%tqtn^vSfctn, 

1  aSot.  $fttetfelb  4  SKagobt 

Sattbkoe^Tregiiiiettt  9h:»  67. 


iV«  88  Q. 

Reçu  28  portions  de  nourriture  pour  7  hommes  de  la 
Section  du  télégraphe  de  guerre  et  21  hommes  d'escorte,  de 
l'obligeant  Harlé  d'Ophove  pour  le  5  décembre. 
Clairvaux,  le  6  décembre  1870. 

-    Signé  i  Seveming. 


N^  88  R. 

Il  est  certifié  ici  que  la  commune  de  Longchamp  a  fourni 
l'entretien  pour  le  10  du  mois,  pour  679  hommes  et  48  che- 
vaux. 

M.  Q.  Longchamp,  le  11  novembre  1870. 

2«  Bataillon  royal  des 
Grenadiers  du  Corps,  Rt  n**  *, 
A.B. 

Signé  :  Klop, 

Ofûcier-payear. 
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N^  88  S  (1). 
80  livres  (qaatre-yiiigt  liyres)  de  pain  ; 
80  livres  ((^uatre-vlngt  livres)  de  viande  ; 
Ont  été  réellement  livrées  par  la  oommnne  de  Moossey 
pour  Tentretien  ponr  le  13  novembre  1870,  du  1**  escadron 
du  Uniment  N*  2  de  Dragons  de  Brandebourg,  dont  qoit* 
tance. 

Moussqr,  le  13  novembre  1870 . 

Signé  :  Stann, 

Maître  de  logements. 


1^  88  T(l). 

15  q.  (qnimse  quintaux)  d'avoine  ; 

4  q.  (quatre  quintaux)  de  foin  ; 

4  q.  (quatre  quintaux)  de  paille  ; 

Ont  été  réellement  livrés  par  la  commune  de  Moussey 
pûur  Tentretien  pour  le  13  novembre  1870,  du  1*'  esca- 
dron du  12*  Régiment  de  Dragons  de  Brandebourg,  dont 
quittance. 

Moussey,  le  13  novembre  1870. 

Signé  :  Stann, 

Maître  de  logements. 


ir  88  l\ 

Raça  de  la  commune  de  BéruUes  la  quantité  de  dix  sacs 
avoine  demandé  par  nous. 

Béralles,  le  16  O^»»  1870. 

Signé:  Lieutenant  baron  von  Honwald, 

Brandenb.  Drag.  Rég*  n*  u. 


(1)  Ces  reçus  sont  établis  au  crayon. 


JM  ItBVUK  DU  SBRVICB  DE  L'BrtERliAMGB.- 

VbMèn»,  la  »  aoftt  1870. 

J'ai  lega  aq^o«ird1kiL  iNiv  la  tfoislèiM  Meadi^ 
BAgimemt  de  knflsardft  mille  UloKimmmea  d'a^oiae  «t  eeot 
IdlogrammeB  da  lard. 

SignéxC.  Dff Oum «I ABLBRjnMir. 


N"  88  1. 
ôaittance. 

Cent  dix  soldats  et  deux  officiers  [étaient  logés  ponr  un 
jour  à  Pel  et  Der. 

Peletder,  le  7  décembre  1970. 

atgnii  Wsftraonnr  (IX 

iiiwtanrat  m*  Réfifli.  d«  la  HgM  <lBfluit8ri«) 


tt88Y. 
Yillemoyenne,  13. 11.  1870. 

Les  réquisitions  du  1*'  bataillon  du  n^  48,  dont  la  Mairie 
aura  ai^ourd'hui  le  soir  le  reçu  consistent  en  : 

2  bêtes 

500  kilogrammes  d'avoine 

2  voitures  à  Troyes  pour  le  14  novemlure  k  six  lieiuraB  le 
matin,  qui  seront  retournées  le  même  jour. 

Signé:  PaisaBnK, 
Simt.  unb  abjiub. 

(1)  La  signature  est  au  crayon. 


lamumom  aiuoiaiims  w  tm-t k 


Armexe  rfi  89. 


Caunet 

*dii  Commandant 

de  Troyes. 


Nons,  Commandant  de  Troyes, 

Vn  le  besoin  de  chevanx  et  de  voitnres  ponf  les  (Hm- 
^mls  ttllltalns; 

Requérons  le  Maire  de d'avoir  à  fournir 

xibmrïïax  et Toitures  qui  devront  être  aoieBés  à 

Troyes,  à dans  la  cour  de  THÔtelHle-Tille,  pour  être 

mil  à  la  disposition  de  Tautorlté  militairtt. 

Les  Toiturlers  devront  se  munir  de  la  nourriture  néoss- 
saire  pour  leurs  chevaut  pour  le  premier  jour. 

Trayes^  le 187.., 

Le  Oùwimofidant, 
^^^Ji  '*^^  X  Signé  :  M  RéLd, 


L'agent  qui  porte  la  réqulsitlOD  et  le  oonducteur  seroat 
nourris  aux  frais  de  la  commune  de 


jm 


Jl&VUfi^  ou  SBSRYIGE  DE  LINTENDANGE. 


DÉPARTEMENT  DE  L'AUBE. 

Ville 

ET 

Arrondissement 
DE  Trotes. 

Btirean  central  de  Police* 

No 


Ann^^  n*  90  (1). 


Troyes,  le 


C^^5^ 


i^AMIt- CORPS   ^* 


Nous,  Commissaire  de  poliœ  à 
Troyes,  agissant  en  yertn  des  ordres 
sup^neurs  de  Tannée  allemande,, 
requérons  M.  Côuf in  Théophile  (2) 
d'avoir  à  transporter  dàiis  sa  mes- 
sagerie et  sous  sa  respoosabilité 
personnelle,  les  lettres,  dépêches, 
correspondances  ^et  tous  actes  éma- 
nant* de  l'autorité  administrative 
allemande  de  Troyes  à  Nogent-sur- 
Seine. 

Ce  messager  devra  se  faire  donner 
un  récépissé  du  maire  ou  des  maires 
auxquels  il  aura  remis  soit  dépêches, 
soit  lettres  ou  correspondances,  ainsi 
que  tous  les  autres  objets  confiés  i 
sa  mission  et  à  l'adresse  de  ce  ma- 
gistrat. 

Cette  réquisition  est  Mte  pour 
toute  la  durée  de  la  guerre  et  pen- 
dant tout  le  temps  que  la  ville 
sera  administrée  par  l'armée  alle- 
mande. 


(1)  La  même  réqaisition  existe  de  Troyes  à  Aix-en-Othe,  de  TroyM^ 
à  Bouilly-Ervy  et  de  Troyes  à  Ervy. 
(S)  Ces  noms  remplacent  deux  mots  rayés. 


REQUISmONS  ALLEMANDES  EN  1870-71. 


40i 


^«/COMMlSSAIRC^pl 

^'  C/} 

CENTRAL 


V 


A  If  Bî^l 


Fait  à  Troyes  le  2&  oot 
yembre  1870  et  avons  sut  les  pré- 
sentes apposé  notre  sceau  et  notre 
seing. 

Signé  :  PouRNOT. 

ApprouTé  deux  mots  rayés. 
Signé  :  Fournot. 


Annexe  n'^  91. 


Arrêté. 


Nous,  Préfet  de  TAube, 

Tn  la  nécessité  dans  laquelle  se  trouve  Tannée  alle- 
mande de  se  procurer  des  voitures  pour  le  transport  des 
bagages,  etc.,  etc.  ; 

Ck>nsidérant  le  refus  de  plusieurs  habitants  des  communes 
d'obtempérer  aux  ordres  de  leurs  maires  &  ce  sujet  ; 

Arrêtons  : 

Les  Maires  sont  autorisés  à  infliger  une  amende  de 
100  flrancs  par  voiture  et  par  'cheval  à  tout  individu  qui 
reftiae  d'obéir  aux  réquisitions  de  voitures  à  lui  adressées 
légalement. 

Fait  à  Troyeê,  le  15  décembre  1870. 

LePré/bt, 
Baron  de  Stbik. 


Annexe  n<>  92. 


J'ai  été  oUigé  de  frapper  d'une  amende  de  1.000  francs 
chacune  des  communes  de  Droupt-Ste-Basle  et  Droupt- 
8te-Marie,  et  d'une  amende  de  1.200  francs  la  commune 


iOS  BEVœ  DU  SERVICE  M 

de  Rilly-Ste-Syre,  pour  ne  pas  avoir  envoyé  des 

et  des  chevaux  qn»  Je  leur  avais  demandé  à  titre  de  réqm- 

sltfon. 

Tespère  que  d*antre8  communes  ne  mlmposeront  pas  k 
devoir  de  leur  infliger  de  pareilles  amendes* 

Trcgm,  le  14  déeembre  1870. 

U  Préfet, 
Baron  ne  STEm. 


Annexe  n^  93. 
Le  Préfet  de  l'Aube  a  MM.  les  Maires  du  Département. 

Messieurs, 

Par  suite  d'aae  lettre  qui  m'a  été  adressée  relattveasnt 
à  rinterprétatkm  de  mom  arrêté  en  date  du  18  déosnakee 
au  sujet  de  l'autorisation  accordée  aux  Maires  d'infllfsr  des 
amendes,  j'ai  llionDeur  de  voue  avertir  que  les  amandes 
auxquelles  MM.  les  Maires  ooudeiDaeroiit  les  pereonnee  qui 
ne  fournissent  pas  les  voitures  demandées  reviendront  à  la 
commune. 

Ces  amendée  pourront  servir,  s'il  y  a  lieu,  d'indemaftés 
aux  eommunes  qui,  à  leur  tour,  seront  mises  en  demearade 
payer  une  aàiende  si  elles  n'ont  pas  eavoryé  lea  tutta^sa  à 
elles  demandées  à  titre  de  réquisition. 

Les  personnes  et  les  communee  punies  pour  n'avoir  pas 
envoyé  les  voitures  ne  pourront  pas,  pour  cela,  être  libé- 
rées des  réquisitions  postérieures,  et  pourront  même,  s'il  y 
a  lieu,  être  forcées  à  obtempérer  à  la  réquisition  à  l'occa- 
sion de  laquelle  elles  ont  été  punies. 

Becevez,  Messieurs  les  Maires,  l'assurance  de  ma  consi- 
dération distinguée. 

Troyes,  le  30  décembre  1870. 

Le  PréfUi 
Baron  DB  8 


RtBOUHiooiâ  ALLCMAms  ER  \m^n.  m 

Annexes  n<>  94, 

^ériiBWii  d'Ordres  et  de  Raços  de  tâqmmOmm 

da  Cheravr  et  Yetturee. 


N^  94  À  (Copie). 

Le  Maiie  de  le  Cbmmane  de  JoUy-sur-Arce  est  ordonné 
jêT  ceci  de  fournir  Jusqu'à  dimanche  (8  janvier)  ici  la  somme 
it  J0(9  /Hina  pour  des  Toitures  pas  envoyées»  puisqu'on 
&'a  pas  fourni  jusqu'à  maintenant  qu'im  cent  francs. 

Bteppen  Cammandantear»  Bar-fiar-Seine«  7  jan.  1S71. 

è  ta  eirg  fmÊ0Ê.  StffHé  r  QiXùmfPIR, 

Hulerufa^  llinMao  Oommandaiit. 


On  demande  un  regu  de  cet  ordre. 


^«  94  B  (Copie). 


(Recto.) 
Rétfidsltion  (1). 


L'oAder  commandant  les  tieupes  almandes  réquisitionne 
la  Qotfmiene  de  Bétignicourt  de  fournir  12  voiture  atelée 
d'un  cbeval  pour  conduire  dea  soldats  à  Troyes  les  voiture 
Verront  être  rendu  demain  23  dans  la  cour  de  M.  Adam, 
les  voiture  devront  être  de  petite  gimbarde. 

Chalette,  22  novembre  1870* 

Siffné  :  (UlisibleoieB^. 

Ctniniandeat  ém  Chalette. 


(*) 


i 
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(Verso.) 


La  réquisition  de  12  voitures  pour  la  oommane  de  Bé6^ 
gnicourt  est  évidemment  hors  de  proportion   ayee  wm 
importance.  Il  est  notoire  qu'elle  ne  peut  fournir  à  peia^ 
8  ou  10  voitures  attelées  d'un  chevaL 
Certifié  par  le  Maire  de  Lesmont. 

# 

Ce  22  novembre  1870. 

Signé  :  X... 


iV  94  C  (CofU). 

Ordre  de  Monsieur  le  Commandant  'allemand  d'Aaxon  à 
M.  le  Maire  de  Crésantigne  de  faire  rendre  à  Auxon  demain 
11  courant  11  heures  1/2  du  matin  trois  voitures  atteléei 
d'un  cheval  et  de  donner  immédiatement  reçu  de  cet  ordre 
à  Auxon. 

Auxon,  le  10  décembre  1870. 

S>et  Sommanbant, 

Signé  :  Couvrbitr» 
4au))tmantt. 

M.  le  Maire  de  Crésantignes  fournira  un  g^de  aux  por- 
teurs pour  se  rendre  à  Sonuneval. 

Les  voituriers  devront  être  munis  de  deux  repas  pour 
eux  et  pour  leur  cheval. 


N"  94  D  (Copie). 
Quittance 

POUR 

Un  cheval  de  la  commune  d'Aubeterre  pour  lé  3^  Batailloo 
de  Chasseurs  du  Grand-Duc  de  Hesse,  qui  a  été  livré  à  cette 
Compagnie. 

Aubeterre,  le  10  novembre  1870. 

Signé  :  R.  KuLauno, 

Premier  Lieutenants 
Fourrier  de  la  Compai^e. 
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N^  94  B  (Traduction}. 

—  {écrit  :  sept)  chevaux,  ont  été  emmenés  dâ la  oom- 
ne  de  Percy-Notre-Dame,  par  TArtillerie  de  réserve  du 
xurpB  d'armée. 

cheval  de  l'habitant  Badois* 

»  ï>       Boavin. 

»  )>       Gran4)ean. 

»  »       Michanz  Fr. 

»  )>       Fanpin  Fr. 

n  )>       Michaux  Mel. 

»  »       Pincot. 

Percy -Notre-Dame,  le  9  novembre  1870. 

Signe:  Fabme. 


^*»  94  F  (Traduction). 

Certificat  ou  Quittance. 

De  voitures  de  réquisition  pour  le  transport  des  bagages 
le  la  25*  Division  du  Grand-Duc  de  Hesse. 
6  voitures. 

Belleder,  le  19  novembre  1870. 

Signé  :  Strausz, 

Lieutenant  et  Fourrier  des  transports. 


Annexes  no  95. 
Réquiaitions  pour  Services  divers. 


iV^  95  À  {Copie). 

La  Bdairie  fournira  de  cernent  et  de  chaux  pour  la  lY «  Di<* 
Tision  de  chemin  de  fer  de  campagne.  Pour  choisir,  il  est 
nécessaire  que  la  Mairie  commande  un  fonctionair  pour 
conduire  M.  l'Ingénieur. 


é 
i 


466  ftEns  mu  wvnoL  de  LmtERiâncK. 

IêMa  fimmâaseors  reoevront  des  bons  par  Tordre  de 
Oommandantore  de  Trojres. 

Tdb9«w  Je  J2T  Z*»  IgB.. 


<!i^^^ 


3  ^B*         '^ 


"Sigifii  r  RocHOLL, 


iV<»  95  B  (Copie)  (1 

La  Coîiime  Voué  a  loué  le  fourneau  du  boulanger  à  Voij 
pour  faire  le  pain  pour  tout  le  3®  Bataillon  du  52«  Régi 
ment  de  ligne  peadant  6  semaintas.  Le  Bataillon  a  fourni  1 
boifi. 


Voué,  8/5-71. 

1  avril-7  mai  71 

37j.  à4'=U8'(2). 


Signé  :  m  Oobb, 


N^  95  C  (Copù) 

La  Mairie  est  demandée  de  fournir  plusieurs  barres  d 
fer  et  outils  qui  seront  choisis  par  l'Ingénieur  de  k 
JV9  Divîsi07i  de  chemins  de  fer  de  campagne. 

Il  &ut  que  la  Mairie  commande  un  fonctionair  pom 
conduire  le  M.  l'Ingénieur  pour  choisir  les  fers  et  oatili 
nécessaires. 


(1)  Dimensions  :  hauteur,  10  cm.;  largeur,  16  cm* 
(!2)  Indications  mises  au  crayon. 
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Lm  obcaoê  ieitMit  foonâM  snr  Tordre  de  la  Comandant 
de  Place  et  de  la  Mairie  de  Troyes. 

Troyes,  le  16  X^  ism)« 

Signé  :  Rocholl» 

^    IflDgMcw  dto  la  1T«  HNMou 
Q9  clirwimi  et  for  de  campagne. 

Fer  :       M.  MortM^  ivit  NotEepÛana  n*  V»  « 
Outils  :  M.  Sansaier  »  51 

Chalande  e  g4 

Danptajn  »  40 


N^  »S  D  (Draductian). 

(Vmo)  (1). 

Jfe  prie  Monaîeur  la  CapitaiM  de  CaTalerie  Andié  de 
TQfuIair  bien  poriaettre  que  oooa  aeUîer  à  la  suite  iMiamé 
à  Aix  2  harnais  poar  le  prochaia  départ. 

Le  lieutenant  Landbo. 


iV*  95  £  (Copie)  (2). 

Place  de  Saint-Parres-les-Vaudes. 

S  janvier  1871. 
RèquisitioD  do  8  Janvier  1871. 

La  commune  de  Chappes  fournira  quarante-dnq  perches 
de  2^30  de  hauteur  sur  0<°15  de  tour  et  les  livrera  entre  les 
mains  de  l'autorité  allemande  le  10  janvier  à  10  heures  du 
matin  à  la  mairie  de  Saint-Parres. 

Pour  le  Commandant  de  place. 

Signé  :  Gibson  . 

(i)  Celle  réquisition  est  écrite  au  verso  d'une  carte  postale 
(de  ii  X  i6  cm.),  dont  le  recto  ne  porte  aucune  indication  manuttcrite, 
mais  seulement,  imprimés,  les  mots  suivants  :  €  NORDDEUTSCHES 
P08TGEBIET,  CoRRispoND£ifz-KARTE  »,  et  les  indications  ci-après  : 
c  P^ur  coUêr  le  timbra,  ^*  À DssTlNATiœf...  Domicile  du  desti- 
nataire s'il  peut  être  indiqué  sûrement, . .  ». 

(9)  Dimensions  dn  papier  :  hauteur,  20  cm.  ;  largeur,  16  cm. 
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Annexe  n"  96  (Trtuhtetion). 
LeUre 

Bée  par  Honû«ir  le  CommaDdant  de  place  ron 
i  Colonel  commaudaDt  le  0*  Kég*  Brandeboa^eùs 

ijet  da  bon  irréguller  que  toub  tronTeres  d-inelvs, 
[nant  m'a  déclaré  qa'un  officier  do  ^  Bég*  anît 
s  lui  la  réquisition  de  10  coavertarw.  De  tdles 
ions,  faites  de  leur  propre  antorité  par  des  comman- 
le  détachements  sont  absolnment  contraires  aux 
tions,  surtout  lorsque  le  requér&ut  ue  Juge  pas  à 
d'oOir  la  garantie  de  sa  signature.  Le  régiment  «t 
^uence  prié  de  Toaloir  bien  désintéreaser  M.  Borgue- 
)t,    rae    Notre-Dame,  n"  66,   qui  m'a  déposé  n 

H  novembre  1870. 

SiÇné  :   DE   HSLD, 


oyé,  prr  le  colonel,  la  lettre  au  major  Giesé  arec 
le  fournir  des  renseignements . 
Beanne-la-Rolaode,  2  décembre. 


Réponse. 

re  renvoyée  au  Colonel  avec  l'observation  que  le  bon 
jtion  est  relatif  aux  10  couvertures  de  laine  qu'avec 
s  objets  J'ai  donné  l'ordre  au  lieutenant  Friedlander 
lèrir  pour  remplacer  les  couvertures  perdues  par'le 
aiilon.  Comme  je  ne  savais  pas  alors  qu'il  existât 
Troyes  une  Commandanture,  j'ai  chargé  le  Ueate- 
riedlander  de  s'adresser  à  la  Mairie.  Je  lui  ai  donn^ 
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un  ordre  de  réquisition  signé  par  moi  et  l'ai  autorisé  à 
chercher  en  ville  les  objets  requis.  L'ordre  de  réquisition 
signé  par  moi  ayant  été  présenté  à  la  Mairie,  le  lieutenant 
ne  pouvait  pas  délivrer  un  second  reçu  des  mêmes  objets. 
La  formule  se  trouvant  en  tête  du  bon  indique  suffisam- 
ment qne  le  fournisseur  devra  s'adresser  à  la  ville  pour 
obtenir  d'elle  le  paiement  de  sa  fourniture,  puisqu'elle  a  eu 
connaissance  de  la  réquisition. 

Auzone,  le  9  décembre  70. 

Signé:  Giese, 

Major. 

«  * 

Renvoyé  par  le  Ck)Ionel  au  Commandant  de  la  Place  de 
Troyet, 

Ouf ouer-sur-TrézéCy  le  9  décembre  70. 

Transmission  à  la  Mairie. 

Le  Commandant  de  place  transmet  ]es  dites  correspon- 
dances à  la  Mairie  de  Troyes,  pour  qu'elle  en  prenne 
connaissance.  Il  résulte  des  déclarations  de  M.  le  Msyor  de 
Giese  qu'un  bon  régulier  a  été  déposé  à  la  Mairie  et  que  par 
conséquent,  c'est  à  elle  à  désintéresser  M.  Borgue- 
Tonnelot. 

Troyes,  le  16  décembre  1870. 

Sîçné  :  von  Held. 

A  LA  Mairie  de  Troyes, 

Monsieur  fiorgue-Tonnelot  avait  réclamé  le  secours  du 
Commandant  pour  avoir  le  dédommagement  possible  des 
couvertures  qu'il  a  fournies  à  une  troupe  allemande.  La 
correspondance  précédente  du  Commandant  avec  les  troupes 

14 
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et  la  Mairie  avait  le  seul  but  de  prouver  à  M.  Borgne- 
Tonnelot  ce  dédoinniagement  consistant  en  un  bon  vérifié. 
D'après  la  réponse  du  major  de  Giese,  un  tel  bon  a  été  donné. 
Ce  n'est  plus  l'affaire  du  Commandant  de  chercher  ce  bon  et 
il  abandonne  à  la  Mairie  la  manière  de  mettre  le  nommé 
habitant  de  la  ville  de  Troyes  en  état  d'être  un  jour  dédom- 
magéjconvenablement. 

Troyes,  le  19/12/70. 

Le  Commandant^ 

m 

Signé  :.  de  Held. 

Colonel, 


Réponse  de  la  Hairie. 


Monsieur  le  Colonel, 

J'ai  l'honneur  de  vous  retourner  la  réquisition  faite  à 
M.  Borgue-Tornnelot  pour  la  fourniture  de  10  couvertures 
à  la  date  du  14  octobre  et  la  correspondance  relative  à  cette 
réclantation. 

La  Mairie  n'a  fiait  aucune  réquisition  ;  elle  n'a  été  elle- 
même  l'objet  d'aucune  injonction  de  la  part  du  comte  de 
Waldersée  qui,  à  cette  époque,  commandait  la  ville,  et  qui, 
au  lieu  d  autoriser  des  réquisitions  de  cette  nature,  a  tou- 
jours déclaré,  au  contraire,  à  la  Mairie,  qu'elle  n'y  était 
pas  tenue,  et  qu'au  surplus,  toutes  celles  non  signées  par  lai 
devaient  être  rejetées. 

11  est  donc  impossible  à  l'Administration  municipale  de 
faire  droit  à  la  réclamation  de  M.  Borgue-Tonnelot. 

Veuillez  agréer.  Monsieur  le  Commandant,  l'assurance  de 
ma  considération  distinguée. 

Troyes,  le  18  décembre  1870. 

(Non  signé). 
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Je  certifie  que  toutes  les  réquisitions  faites  par  la  ville 
sont  formulées  sur  des  bons,  revêtus  du  cachet  de  la 
Mairie^  qui  restent  entre  les  mains  du  fournisseur. 

Je  certifie,  en  outre,  n'avoir  jamais  délivré  de  bons  pour 
achats  de  couvertures,  ces  marchandises  n'étant  pas  au 
nombre  de  celles  que  la  ville  est  tenue  de  fournir. 

Troyes,  le  18  décembre  1870. 

Le  Secrétaire  de  la  Mairie, 
Signé  :  A.  Canon. 


Annexe  n°  97, 


Publication. 


Par  arrêt  de  S.  M.  l'Empereur  et  Roi,  il  est  interdit  aux 
troupes  allemandes  de  faire  à  l'avenir  des  réquisitions  de 
quelque  nature  qu'elles  soient. 

£d  conséquence,  on  n'aura  à  leur  fournir  gratuitement 
que  les  logements  et  les  accessoires  indiqués  dans  le 
Règlement. 

L'Ordonnance  du  8  courant,  concernant  l'alimentation 
des  troupes  allemandes^  publiée  dans  le  numéro  25  du 
Moniteur  Officiel  du  même  jour,  est  abolie  par  la  présente 
qui  entre  en  vigueur  à  partir  d'aujourd'hui. 

Reims,  le  16  mars  1871. 

Le  Gouverneur  général, 
DE  Rosenberg-Gruzczynski. 
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LE  RHUM  4  U  MARTIMOUË 


M.  Davioud  a  fait  l'hiver  dernier,  à  la  Martinique, 
un  voyage  dont  il  a  très  utilement  et  très  agréable- 
ment rendu  compte. 

Voici  les  renseignements  qu'il  a  fournis  à  la  Société 
de  Géographie  commerciale  au  sujet  de  la  fabrication 
du  rhum  dans  ce  pays. 

Le  rhum,  comme  on  sait,  est  le  produit  de  la  dis- 
tillation du  jus  de  canne  ou  vesou  ;  quant  au  tafia,  il 
provient  de  la  distillation  du  sirop  ou  mélasse,  c'est- 
^-dire  des  résidus  du  jus  de  la  canne  à  sucre  dont 
on  a  extrait,  par  la  cuisson  et  le  turbinage,  le  sucre 
cristallisable. 

Le  rhum  a  un  arôme  concentré,  dit  goût  de  vesou, 
qui  ne  s'atténue  qu'à  la  longue  ;  il  est,  en  majeure 
partie,  consommé  à  la  Martinique  ;  quant  au  tafia, 
son  parfum  est  plus  fin  et  plus  recherché  de  la  clien- 
tèle métropolitaine,  ce  qui  explique  qu'en  France  on 
ne  connaît  guère  que  le  taûa,  qu'on  a  fini  par  appeler 
rhum  par  confusion  ;  cette  confusion  s'est  même 
étendue  à  la  Martinique  où  le  commerce  ne  distingue 
guère  les  deux  types  qu'en  appelant  le  premier  rhum 
habitant  de  vesou  ou  vesouté  et  le  second  rhum  in- 
imtriel 

Ceci  établi,  transportons-nous  dans  un  centre  in- 
dustriel. 

Les  terrains  pour  la  culture  de  la  canne  à  sucre  se 
préparent  à  la  fin  de  l'année.  Les  plantations  se  font 
à  cette  époque  et  se  continuent  en  janvier,  février  et 
mars.   Non  seulement  ces  mois  conviennent  mieux 
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aux  travaux  de  Tagriculture,  à  cause  de  l'humidité 
de  la  terre  entretenue  par  les  pluies  de  l'hivernage, 
mais  encore  c'est  à  cette  époque  que  les  cannes  de 
la  nouvelle  récolte  sont  coupées.  Ces  deux  travaux 
combinés  ont  pour  résultat  de  permettre  à  l'agricul- 
teur de  se  servir  des  plants  de  la  coupe  pour  ses  nou- 
velles plantations. 

Les  cannes,  dégagées  des  feuilles  que  des  hommes 
ont  coupées  et  laissées  sur  place  pour  servir  d'en- 
grais, sont  transportées  sur  des  chariots  ou  des  i^ia- 
gonnets  à  la  sucrerie  ;  elles  ont  alors  l'aspect  de 
longs  bâtons  se  rapprochant  de  la  forme  du  bambou. 
L'intérieur  en  est  filandreux  et  blanchâtre.  On  les 
passe  immédiatement  dans  un  moulin  cylindrique 
ayant  la  forme  d'un  laminoir,  moulin  horizoatal  ou 
vertical,  qui  en  extrait  le  jus  par  la  pression. 

Ce  jus,  recueilli  dans  de  grands  bacs  en  tôle, 
blanc,  épais,  d'une  saveur  sucrée,  écœurante,  est  cuit 
dans  des  appareils  spéciaux  et,  suivant  le  degré  de 
température  auquel  il  est  soumis,  la  façon  d'opérer 
et  enfin  la  durée  de  la  cuisson,  il  est  converti,  soit 
en  sirop  dit  de  batterie,  dont  la  densité  oscille  entre 
36®  et  38°  Baume,  soit  en  sirop  dit  s^ucre  de  canne  qui 
est  turbiné  et  qui  donne  un  résidu  appelé  mélasse, 
dont  la  densité  varie  entre  35*^  et  40>  Baume.  Le  tur- 
binage  a  pour  but  d'enlever  automatiquement  tout  le 
sucre  crislallisable  contenu  dans  le  jus  de  canne. 

La  mélasse,  d'aspect  noirâtre  et  à  consistance 
épaisse  et  visqueuse,  recueillie  dans  de  grands  bacs 
en  tôle  à  sa  sortie  des  turbines,  est  vendue  par  les 
sucreries  aux  rhummiers  qui  la  distillent  et  en  font 
le  tafia  ou  rhum  industriel. 

Quant  au  sirop  dit  de  batterie,  dont  nous  parlions 
plus  haut,  il  n'est  obtejiu  que  dans  les  habitations 
qui  n'ont  pas  pu  faire  les  frais  très  coûteux  d'une 
installation  moderne  à  turbines;    dans  ce  cas,   le 
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sucre  cristallisable  a  été  extrait  du  jus  de  canne  par 
cuissons  successives  dans  de  grandes  chaudières  qui 
sont  placées  les  unes  à  côté  des  autres  au  nombre  de 
cinq,  au-dessus  #un  même  fourneau  et  dont  la  ca- 
pacité va  en  diminuant;   c'est  ce  qu'on  appelle  la 
batterie.  Le  jus  de  canne  est  bouilli  dans  la  première 
chaudière,  il  est  débarrassé  par  la  cuisson  d'une 
partie  de  son  sucre  cristallisable  qui  est  écume  au  fur 
et  à  mesure,  mais  il  en  contient  encore  et  l'opération 
î^e  poursuit  dans  la  seconde  chaudière,    et  ainsi  de 
suite    successivement   jusqu'à  la   cinquième.  On  re- 
cueille alors    dans    cette  dernière   le  sirop  dit  de 
batterie  qui  est  distillé  sur  l'habitation  môme,  la- 
quelle possède  généralement  sa  sucrerie  et  sa  distil- 
lerie :  c'est  là  l'origine   du  nom  de  rhum  habitant  ; 
c'est  également  dans  ces  habitations  qu'est  distillé  le 
jus  de  cannes  cru  qui  est  consommé  blanc  à  la  Marti- 
nique; ce  produit,  comme  nous    l'avons  dit  précé- 
demment, est  exporté  très  peu  à  cause  de  son  arôme 
prononcé  qui  ne  c(yiviendrait  pas  aux  acheteurs  qui 
n*onl  généralement  pas  la  patience  de  conserver  du 
rhum  en  cave  comme  de  la  fine  Champagne. 

Une  fois  transporté  dans  la  rhummerie,  le  sirop 
de  batterie  ou  la  mélasse  sont  mis  en  cuves  après 
avoir  été  réduits  avec  de  l'eau  au  degré  de  sucre 
voulu  pour  que  la  fermentation  soit  spontanée  et 
régulière. 

Ces  cuves  à  fermentation  sont  de  contenance  va- 
riable, mais  dépassant  rarement  12  à  15  hectolitres  ; 
celles  qui  donnent,  à  notre  avis,  les  meilleurs  résul- 
tats, sont  de  6  à  7  hectolitres  ;  ce  sont  de  simples 
demi-muids  façon  transports,  placés  debout  et  dé- 
foncés par  le  haut.  Ces  cuves,  rangées  h^s  unes  à  côté 
des  autres  dans  une  salle  spéciale,  sont  de  nombre 
variable  suivant  l'importance  de  la  rhummerie;  un 
jeu  de  tuyauterie  en  cuivre  ou  de  simples  rigoles  en 
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bois  en  assurent  remplissage  par  le  haut  ou  le  sou- 
tirage par  le  bas,  rapidement  et  à  peu  de  frais. 

Lorsqu'au  bout  de  quelques  jours  le  ferment  al- 
coolique a  terminé  son  œuvre,  le  produit  obtenu  ou 
vin  est  brûlé  et  donnera  le  rhum. 

Les  appareils  distillatoires  employés  à  la  Martini- 
que sont  de  deux  sortes  :  les  uns  à  colonne  ou  à  jet 
continu,  les  autres  à  chauffe  périodique.  Ce  dernier 
système,  simple,  rudimentaire,  généralement  connu 
sous  le  nom  de  «  Père  Labat  »,  qui  est  le  nom  de  Tin- 
venteur,  censé  avoir  trouvé  le  premier  cet  appareil, 
est  un  simple  alambic  à  feu  nu.  Le  rhum  obtenu 
coule  au  début  à  75°  et  baisse  graduellement  de  de- 
gré ;  la  chauffe  se  termine  à  52°  et  la  moyenne  de  la 
force  alcoolique  accuse  61°  à  63°  apparents,  ce  qui 
donne  57°  à  59°  réels  à  la  Martinique  et  55°  à  57°  à 
rarrivée  en  France,  à  la  suite  de  la  déperdition  de 
degrés  en  cours  de  route. 

L'appareil  Père  Labat  n'existe  guère, que  dans  les 
habitations  et  non  dans  les  rhuuMneries  modernes  ; 
il  donne  un  produit  fin,  gras  et  velouté,  très  apprécié, 
mais  nécessite  une  grande  vigilance  en  vue  d'éviter 
les  coups  de  feu. 

L'appareil  à  jet  continu  est  un  appareil  à  colonne, 
système  Savable  ou  autre  ;  il  donne  un  rhum  ayant 
un  degré  alcoolique  plus  uniforme  dont  la  moyenne 
est  de  60°  apparents  et  qui  se .  cantonne  dans  les 
limites  de  59°  à  65°. 

Le  tafia  coule,  bien  entendu,  blanc;  il  est  immédia- 
tement foudre  et  coloré  à  la  teinte  voulue  avec  du 
caramel  de  sucre  blanc  cristallisé  ;  certains  rhum- 
miers  ajoutent,  en  même  temps  que  ce  caramel,  une 
sauce  ou  plutôt  un  bonificateur  quelconque  dont  ils 
gardent  la  composition  soigneusement  secrète  et  qui 
donne  à  leur  tafia  un  arôme  spécial  ;  ceci  fait,  c'est 
l'âge  qui  fait  le  reste. 
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Le  tafia  n'est  enfûtaillé  qu'au  moment  d'êtrr  expé- 
dié en  France;  il  est  alors  soutiré  dans  de  la  lùlîUlle 
neuve  préparée  surplace  avec  des  bois  d'Aiii.  rique 
importés  généralement  en  bottes  de  deux  fûls.  :ette 
futaille,  qui  revient  très  cher  (de  8  à  10  francs  riit*c- 
tolitre),  est  fortement  brûlée  à  l'intérieur.  Les  mnie- 
nancéâ  adoptées  sont  les  suivantes:  280  à  310  litres 
le  fût  ;  250  à  260  litres  la  barrique  ;  160  à  180  litres 
le  tîerçon  ;  120  à  130  litres  le  quartaut.  Toiihs  les 
autres  contenances  sont  peu  employées.  l)e^  iioits 
d'octroi  empêchent  l'importation  des  fûts  usai^^. 

Quant  au  tafia  blanc,  expédié  à  là  vente  ;i  Siint- 

Pierre,  par  les  rhummiers  qui  n'ont  pas  de  nk.lions 

en  France,   il   est  transporté  généralement  en  lûts 

épais,    vides  de  bière  d'exportation  anglaise,  <l  une 

contenance  de  240  à  250  litres,  d'où  le  nom  dr  a  fûts 

à  Porter  »,  ou  «  Porters  »,  qui  est  le  terme  employé 

par  la  majeure  partie  des  vendeurs  bordelais  pour 

désigner  la  barrique  de  250  à  260  litres.  Ces  fùls  font 

la  navette  à  la  Martinique  et  viennent  relativement 

peu  en  France. 

Jusqu'en  1897,  les  mélasses  étrangères  entraient  à 
la  Martinique  en  acquittant  simplement  à  Tenlrée  un 
droit  d'octroi  (0  fr.  20  le  gallon  de  4  litres)  voté  [)ar  le 
Conseil  général.   Ce  droit  permettait  de  distilhrces 
mélasses  venues  de  Demerara,  de  Trinidad,  etc.,  de 
façon  à  faire  face  aux  exigences  de  la  distillation,  car 
la  production  de  la  mélasse  à  la  Martinique,  est  in- 
suffisante pour  les  besoins  des  rhummiers.   Mais  la 
promulgation    du    tarif   douanier  Méline  (art.   92), 
taxant  pour  1897,  la  mélasse   exotique  d'un   droit 
variant,  suivant  sa  richesse  saccharine,  de  05  à  68 
francs  le  boucant  de  100  gallons  ou  400  litres,  vint 
changer  cet  état  de  choses. 

La  hausse  ne  se  produisit  pas  tout  de  siiKl.  car  la 
Martinique,  prévoyant  cette  augmentation,  iivaitfait 

15 
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des  provisions  considérables  et  la  distillerie  vécut 
sur  ses  stocks  en  1697  et  au  début  de  1898.  Mais 
bientôt  les  besoins  du  marché  obligèrent  à  nouveau 
aux  achats  de  mélasses  exotiques,  et  on  dut  retour- 
ner, comme  précédemment,  aux  Antilles  anglaises. 
Dans  cet  intervalle,  le  marché  s'était  déplacé  ;  des 
distilleries  s'étaient  montées,  à  Demerara  notamment, 
où  il  n'existait  autrefois  que  peu  de  rhurameries 
agricoles,  et  il  fallut  se  passer  d'une  matière  première 
sur  laquelle  on  comptait.  Ceci  explique  le  maintieD 
de  la  hausse  et  le  déficit  actuel  de  deux  millions  de 
litres  dans  les  exportations  de  la  demi-campagne* 


EXTRAITS  DE  PUBLICATIONS  RÉCENTES 


INTâRBSSAMT     I.'A  DMINI  STRATIOM      MILITA  IRB 


NoiÉ:Teau  Code  d6  prooédure  pétiAle   xïiilitàité  belge. 

Comme  suite  à  Tétude  snr  la  réorganisation  des  tribonaux 
militaires  allemands  que  nous  avons  reproduite  dans  notre 
dernière  livraison  (n"  73,  t.  XIII,  p.  2),  le  Bulletin  de  la 
Société  de  Législation  comparée  (1)  publie  dans  son 
numéro  de  mars  1900  une  intéressante  note  de  M.  Wau- 
wermans,  avocat  à  la  cour  d'appel  de  Bruxelles.  Nous 
croyons  utile  de  Tanalyser  ici  et  même  d'en  publier 
quelques  extraits. 

L'auteur  y  étudie  le  nouveau  code  de  procédure  pénale 
militaire  belge  :  il  expose  tout  d'abord  que  la  commission 
chargée  de  Télaborer  a  résumé  elle-même  comme  il  suit  les 
principes  qui  Tout  guidée  dans  son  travail  : 

«  .1^  8e  référer  à  la  loi  ordinaire,  chaque  fois  qu'une 
«  dérc^tion  ne  paraît  pas  nécessaire,  et  appliquer  les 
«  règles  qui  dominent  notre  droit  pénal  commun,  chaque 
(<  fois  qu'on  le  peut,  sans  énerver  l'action  de  la  discipline; 

«  2«  Renvoyer  aux  règlements  quand  la  matière  intéresse 
^  plus  spécialement  l'organisation  militaire  ; 

«  3»  Consacrer  l'usage  établi,  quand  il  n'y  a  pas  de  mo- 
«  tifs  pour  le  modifier  ; 

«  4»  Chercher  toujours  à  raffermir  l'autorité  du  chef, 
«  en  adoptant  néanmoins  toutes  les  garanties  possibles 
«  contre  l'arbitraire  ; 

«  5*  Combiner  l'intervention  de  jurisconsultes  et  d'offl- 
^  ciers,  de  manière  à  ùire  concourir,  dans  toute  décision, 


(1)  PichoD,  éditeur,  à  Paris, 
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«  la  connaissance  spéciale  du  droit  avec  celle  des  règleoients 
«  et  des  exigences  militaires  ; 

«  6®  S'attacher  à  la  simplicité  des  formes  et  à  leur 
«  promptitude,  même  en  temps  de  paix,  alin  qu'on  n'ait  pas 
«  trop  à  les  modifier  en  temps  de  guerre.  » 

*  * 

Le  nouveau  Gode  a  maintenu  l'institution  des  conseils  de 
guerre  en  invoquant  : 

1*»  Que  ces  juridictions  existaient  en  Belgique  depuis  1814 
et  se  rattachaient  à  des  traditions  immémoriales  ; 

2o  Que  ces  juridictions  existent  dans  tous  les  pays 
d'Europe  ; 

30  Que  le  juge  qui  ne  vit  pas  de  la  vie  militaire  ne  sau- 
rait comprendre  sainement  les  règlements  militaires,  être 
pénétré  de  leur  esprit,  en  préciser  le  sens  et  les  appliquer 
aux  faits  ; 

4''  Que  les  délits  militaires  —  qui  comprennent  des  faits 
non  passibles  de  peines  s'il  s'agit  de  particuliers  —  n'in- 
téressent pas  seulement  Tordre  public  général,  mais 
l'intérêt  particulier  de  l'ordre,  la  discipline,  le  prestige  de 
l'armée. 

On  n'a  pas  admis  que  les  tribunaux  militaires  (prévus 
formellement  d'ailleurs  dans  l'article  105  de  la  Constitution 
belge)  pussent  dépendre  et  faire  partie  des  tribunaux  ordi- 
naires et  n'être  point  composés  d'éléments  appartenant  à 
l'armée  ;  on  n'a  pas  voulu  remettre  à  des  juges  correction- 
nels l'application  des  peines  contenues  au  Gode  pénal  mili- 
taire ;  et  enfin  un  amendement  limitant  la  juridiction 
militaire  en  temps  de  guerre  a  été  également  rejeté. 

* 

Au  point  de  vue  de  la  compétence  ratione  person^,  le 
nouveau  Code  soumet  dès  le  temps  de  paix  à  la  juridiction 
militaire  : 

Tous  cjux  qui  font  partie  de  l'armée  à  un  titre  quel- 
conque ; 
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Les  geodarmes,  sauf  pour  les  infractions  relatives  au 
service  judiciaire  des  tribunaux  et  à  la  police  administra- 
tive ; 

Et  enfin  les  militaires  en  congé  illimité  dans  les  cas  sui- 
vants :  trahison,  espionnage,  détournement  et  soustraction 
d'objets  quelconques  aflfectés  au  service  de  l'armée,  partici- 
pation à  une  révolte  prévue  par  le  Code  militaire,  partici- 
pation à  une  désertion  avec  complot  commise  par  des 
militaires  en  activité,  enfin,  violences  et  outrages  envers 
un  supérieur  ou  envers  une  sentinelle. 

Dans  ces  derniers  cas,  le  législateur  a  notamment  voulu 
envisager  Thypothèse  où  des  troupes  sont  chargées  du 
maintien  de  Tordre  pendant  des  grèves  :  u  Si  Thomme  en 
((  coDgé  illimité  ne  doit  pas  l'obéissance,  il  n'en  résulte  pas 
«  qu'il  puisse  outrager  ou  frapper  des  supérieurs  sans  autre 
c<  responsabilité  que  celle  de  la  loi  commune.  Quand  il  se 
«  trouvera  devant  un  chef  connu  de  lui  ou  portant  leB 
«  insignes  de  son  grade,  il  ne  sera  tenu  à  aucune  marque  de 
i<  déférence,  mais  la  loi  l'empêchera  pourtant  d'oublier 
tt  entièrement  qu'il  est  soldat.  » 

En  temps  de  guerre*  la  compétence  des  juridictions,  mili- 
taires est  étendue  : 

A  la  garde  civique  mobilisée  ; 

Aux  prisonniers  de  guerre  et  aux  étrangers  réfugiés  en 
Belgique  pour  certains  actes  de  trahison,  rébellion,  violences 
et  outrages  ; 

A  tous  les  espions,  receleurs,  etc.  ; 

A  toutes  les  personnes  légalement  réquisitionnées  pour 
les  infractions  relatives  à  leurs  obligations  légales  ; 

A  toutes  les  personnes  attachées  à  l'arméo  ou  autorisées 
i  la  suivre  ^journalistes,  officiers  étrangers,  etc.)  ; 

Enfin,  lorsqu'en  cas  de  siège  il  n'existe  pas  de  tribunaux 
ordinaires,  ou  que  ceux-ci  ont  cessé  de  fonctionner,  à  tous 
les  justiciables  de  ces  tribunaux. 

La  COMPETENCE  RATioNE  MATERiiË  de  la  juridictiou  mili- 
taire est  étendue  à  tous  les  délits  commis  par  des  militaires, 
sauf  les  seules  exceptions  suivantes  :  matières  relatives  aux 
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impôts  ;  délits  de  chasse  ou  de  pèche  ;  infractions  concernant 
la  grande  voirie,  les  postes,  chenuns  de  fer,  etc.,  la  police 
rurale  ou  forestière,  et  les  règlements  provinciaux  et  com- 
munaux; enfin,  duels  avec  des  civils. 

De  plus,  le  tribunal  militaire  est  compétent  pour  connaître 
de  l'action  civile  née  d'une  infraction,  ainsi  que  de  toutes 
demandes  en  dommages  et  intérêts. 


La  note  de  M.  Wauwermans  se  termine  par  ui^  ani^yae 

de  la   COMPOSITION   des   JORIPiCTION3    MILITAXRf:S   doat  JM9W 

extrayons  ce  qui  suit  : 

A.  In/bnncUic^  préparatoire.  —...  L'article  35 du  Co^iS 
institue  au  siège  de  chaque  conseil  de  guerre  une  cç^mis- 
jûon  judiciaire  chargée  de  l'instruction  écrite  et  qui  esit  com- 
posée, outre  rau4iteur  qui  la  pr^ide  et  qui  dirige  l'instruç- 
tion,  d'un  capitaine  et  d'uu  lie^tenant. 

L'instruction  préparatoire  terminée,  la  cause  est  renvoyée 
devant  l'un  des  sept  conseils  d^  gwjn^e  permanents. 

B.  —  Con^U$  d0  guerre,  —  Les  conseils  de  guerre  ae 
trouvaient  autrefois  composés  de  membres  militaires  et  da 
l'auditeur. 

Les  fonctions  de  ce  dénier  ét^i^pt  multiples,  |i)[;^strat 
instructeur  à  la  commifî^n  d'information  en  même  teops 
que  greffier  de  cette  commisaion,  il  devenait  à  l'audience  du 
conseil  de  guerre  officier  dju  mjpistè^re  public  et  greffier  ^ 
oçtte  juridictioa  ;  en  outre,  sans  pr^pdre  part  au^  4élibé- 
iiations  du  conseil  de  guerre,  il  d^vait  ^n  être  le  cppsdl 
Juridique  ! 

Sa  présence  aux  délibérations,  après  ses  réquisitions  à 
l'audience,  était  de  nature  à  faire  planer  des  doutes  dans 
l'esprit  du  public. 

Le  nouveau  code  a  voulu  éloigner  l'auditeur  de  la  chambre 
du   conseil.  Mais  la  nécessité  d'un  Jurisconsulte  se  ûûsait 
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cependant  sentir  pour  suppléer  au  manque  de  connaissances 
JurîdiqQes  des  offleiers  peu  habitués  aus  diartinctions  sou- 
vent sabtiles  du  Code  pénal. 

C'est  {pourquoi  le  législateur  résolut  de  faire  siéger  dans 
les  Ck>naeils  un  magistrat  du  tribunal  civil ,  délégué  à  cet 
effet  poar  un  terme  de  trois  ans  par  arrêté  royal. 

L'on  discuta  longuement  la  question  de  savoir  quelle 
place  il  convenait  d'attribuer  à  ce  magistrat.  Certains 
auraient  voulu  lui  confi€9r  la  prësidenee  de  Taudience,  mais 
il  fut  invoqué  : 

lo  Qu'il  serait  étrange  de  voir  présider  par  un  civil  une 
juridiction  essentiellement  militaire  ; 

2«  Qne  le  juge  civil  devrait,  s'il  obtenait  la  présidence, 

4tre  un  président  de  tribunal,  sous  peine  de  blesser  la  sus- 

-ceptibilité  d'un  colonel  ou  d'un  ms^or,  offleiers  âgés  qui 

se  verraient  obligés  de  céder  leur  rang  devant  un  jeune 

magistrat  ; 

'S"  Enfin  et  surtout,  que  l'instruction  orale  portant  sur 
des  faits  et  actes  de  la  vie  militaire,  un  militaire  était 
mieux  à  même  de  diriger  les  interrogatoires  et  les  débats. 
Ces  raisons  ont  paru  décisives. 

Une  seconde  modification  a  été  apportée  dans  la  compo- 
sition des  conseils.  Ils  se  composaient  de  sept  membres 
inn  officier  supérieur,  deux  capitaines,  deux  lieutenants, 
deux  sous-lieutenants)  et  étaient  formés  pour  une  audience 
parle  commandant  de  place. 

'  Le  nombre  des  membres  du  conseil  est  réduit  à  cinq  : 

1^  tJn  officier  supérieur,  président; 

2°  Un  magistrat  civil  ; 

30  Deux  capitalises  ; 

4**  Un  lieutenant. 

Aipsi  se  trouve  en  rapport  le  nombre  des  juges  de  pre- 
mière instance  avec  ceux  d'appel,  et  disparaît  cette  anoma- 
lie qui  permettait  &  un  «ous-lieutenant  4gé  de  di^-neuf  ans 
.  de  siéger  comme  juge,  alors  que  la  loi  judiciaire  impose  au 
juge  civil  un  minimum  d*âge  de  vingt-cinq  ans. 

Les  motifs  qui  ont  âut  écarter  les  sous-lieutenants  ont, 
<{  fortiori^  amené  les  Chambres  à  repousser  l'amendement 
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qui  tendait  à  introduire  des  sous-officiers  et  soldats  dans 
les  (YM).'(mIs. 

L9S  membres  des  conseils  de  guerre  sont  désignés  pour 
une  dur*  e  d'un  mois,  parmi  les  officiers  en  activité  de  ser- 
vice, ot  ]\ar  voie  de  roulement.  A  la  dernière  audience  de 
,  chaqui^  session,  le  président  désigne  sur  les  listes  les  plus 
ancitns  officiers  de  chaque  grade  suivant  les  sortants  qdi 
ont  sïr^i'.  Chaque  membre  du  conseil  se  voit  désigner  on 
sup})IAant. 

En  tiMïjps  de  guerre,  les  conseils  sont  composés  d'un  ma- 
gislmt  civil  ou  d'un  docteur  en  droit,  mais  en  cas  d'impos- 
sibila<'\  ils  peuvent  fonctionner  avec  la  composition  d'un 
officier  supérieur,  deux  capitaines  et  deux  lieutenants,  dé- 
signés par  le  sort. 

C.  Cour  militaire.  —  La  Cour  militaire  a  pour  attribu- 
tions : 

1«  1)0  statuer  en  degré  d'appel  sur  les  jugements  rendus 
par  les  conseils  de  guerre; 
*2o  ï)e  juger  les  officiers  supérieurs... 

Sous  lo  régime  de  la  loi*  de  1849,  la  Cour  militaire  était 
composée  de  cinq  membres  :  un  président,  conseiller  à  la 
Cour  d'appel  de  Bruxelles,  délégué  par  cette  cour,  ayant 
*  comme  assesseurs  un  général,  un  colonel  ou  lieutenant-co- 
lonel et  deux  majors.  Les  fonctions  de  ministère  public  y 
étaient  exercées  par  l'auditeur  général  ou  son  substitut  et 
celles  de  greffier  par  un  greffier-adjoint  à  la  Cour  d'appel... 

Le  président  sera,  comme  par  le  passé,  choisi  parmi  les 
conseillers  de  Cour  d'appel  ;  il  n*a  pas  grade  de  militaire, 
bien  que  jouissant  des  honneurs  dus  aux  officiers  généraux. 
En  cas  d'empêchement,  il  est  remplacé  par  nn  magistrat 
désigné  par  arrêté  ministériel.  La  composition  de  la  Cour, 
en  ce  qui  concerne  les  autres  titulaires,  est  restée  la  même, 
sauf  en  ce  qui  concerne  la  désignation  des  suppléants.  Les 
.  fonctions  du  ministère  public  sont  exercées  près  la  Cour 
militaire  par  l'auditeur  général  ou  son  substitut.  L'auditear 
général  reçoit  les  mêmes  honneurs  militaires  que  le  prési- 
dent. Son  substitut  est  assimilé  aux  officiers  supérieurs. 

E.  D. 


NM»«»i 
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Siude  oomparativa  de  quelqaea  procèdes  rapides  d'épura- 
tion des  eaux, 

Par  M.  Malhejac,  pharmacien  aide-major. 


Les  essais  ont  porté  sur  les  procédés  Babès  et  Werner,  à 
base  d'alan  et  sar  les  procédés  Almen  d'Upsal  et  Manget, 
à  base  de  perchlorare  de  fer. 

Les  formules  employées  ont  été  les  suivantes  : 

,  i  Alun  :  0  gr.  25; 

^^^^ 1  Eau  :  1  litre. 

/  Alun  :  0  gr.  25  ; 

Warner |  Carbonate  de  soude  :  0  gr.  10  ; 

(  Eau  :  1  litre. 

/  Perchlorure  de  fer  :  6  gouttes. 
Almbn  d'Upsal.  I  Eau  de  chaux  :  3  centimèt.  cubes  ; 

(  Eau  :  1  litre. 

Perchlorure  de  fer  :  3  gouttes  ; 
Solution  saturée  de  bi-carbouate 
Manget  (1) j      jg  g^^^^  .  3  centimètres  cubes  ; 

Eau  :  1  litre. 

Lei  résultats  obtenus  par  M.  Malmejac  peuvent  se  résu- 
mer comme  il  suit  : 

lo  Aucun  des  procédés  mis  en  œuvre  ne  diminue  le  degré 
hydratémétrique  de  Teau  employée  ; 

2»  Les  procédés  Manget  et  Almen  diminuent  la  propor- 
tion de  matières  organiques  de  60  0/0  environ,  tandis  que 
le  procédé  Werner  n'en  sépare  que  33  0/0  et  celui  de  Babès 

25  0/0; 
3<>  Tous  les  procédés  employés  diminuent  également  le 

coefficient  d'allérabilité  ; 


(l)  Ce  procédé  a  éié  publié  dans  la  \"  livraison  de  la  Revue  de 
V Intendance  de  1900. 


If  * 
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4*  Le  procédé  le  plus  rapide  est  celui  de  Werner  (15 
heures)  ;  vienuent  ensuite  ceux  d'Almen  et  de  Manget  (18 
heures)  et  enfin  celui  de  Babës  (24  heures)  ; 

5  Tous  ces  procédés  diminuent  considérablement  le 
nombre  des  germes  contenus  dans  l'eau  témoin  ; 

6®  Le  prix  de  revient  est  des  plus  minimes  :  15  à  20  cen- 
times par  mètre  cube  d*eau. 

{Journal  de  Pharmacie  et  de  Chimie). 


Le  bœuf  de  trait  dans  l'Afrique  du  Sud. 


Au  moment  où  les  opérations  de  l'armée  anglaise  dans  le 
Sud  de  l'Afrique  dépendent  pour  beaucoup  des  moyens  de 
transport,  il  n'est  pas  sans  intérêt  d'examiner  brièvement 
les  ressources  qu'offre  dans  ces  contrées  l'emploi  du  bœuf 
comme  animal  de  trait.  Le  «  trek  ox  )>  reste  après  tout, 
malgré  les  mulets,  malgré  les  engins  à  traction  mécanique, 
le  moyen  de  transport  le  plus  sûr  dans  le  Sud  africain. 

Les  autorités  de  la  colonie  du  Gap  et  du  Natal  s'occupent 
activement  d'acheter  tous  les  bœufs  de  trait  qu'elles  peuvent 
se  procurer,  ainsi  qu'on  peut  le  voir  aux  nombreuses  an- 
nonces dans  les  journaux  de  ces  colonies. 

Les  bœufs  sont  d'un  emploi  beaucoup  moins  coûteux  que 
les  mulets.  Ils  sont  lents  mais  sûrs,  ne  faisant  jamais  plus 
de  3  milles  (5  kilom.)  à  l'heure,  soit  20  milles  (35  kilomèt.) 
par  jour,  ce  qui  est  considéré  comme  une  bonne  étape. 

Le  bœuf  zoulou  est  celui  qui  offre  la  meilleure  apparence; 
il  est  inférieur  cependant  au  zoulou  croisé  ou  bœuf  du  Natal, 
qui  vit  aussi  bien  dans  le  veldt  aux  herbes  grossières  que 
dans  les  bons  pâturages  des  hauts  plateaux.  Les  bœufs» 
néanmoins,  demandent  à  être  gouvernés  avec  soin  et  ne 
doivent  jamais  être  surmenés  ;  il  faut  leur  laisser  au  moitis 
six  heures  par  jour  pour  pâturer. 

Pendant  l'hiver,  qui  commence  en  mars,  ils  peuvent  se 
nourrir  dans  le  veldt  desséché,  là  où  un  mulet  ou  un  cheval 
ne  trouveraient  rien  à  manger.  Ils  sont,  naturellemejit,  en 
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médiocre  condition  jusqu'au  moment  où  septembre  leur 
apporte  l*lierbe  verdoyante  du  printemps. 

Ils  sont  très  sujets  à  la  pleurésie  ;  des  équipages  entiers 
périssent  de  cette  maladie.  £n  hiver,  ils  souffrent  beaucoup 
du  froid  et  dans  cette  saison  on  ne  doit  jamais  les  faire 
travailler  par  la  pluie  ;  car  le  joug  mouillé  leur  blesse  le 
cou  et  les  rend  inutilisables. 

C*est  la  nuit  que  le  boeuf  travaille  le  mieux  et  les  étapes 
du  clair  de  lune  sont  dans  les  habitudes  des  convoyeurs, 
après  que  leurs  attelages  ont  été  au  pâturage  toute  la 
journée. 

Les  bœufs  ne  sont  pas  attelés  plus  de  huit  heures  par 
jour  en  deux  pauses  de  quatre  heures  chacune.  De  4  à 
8  heures  du  matin  et  de  6  à  10  heures  du  soir,  telles  sont  les 
heures  généralement  adoptées  pour  la  marche  des  convois. 
Quant  à  leur  pouvoir  transporteur,  un  équipage  de  18 
bœufs  peut  facilement  traîner  un  wagon  (pesaut  un  peu 
plus  d'une  tonne),  chargé  de  6.000  livres  (2.700  kilog.)  sur 
les  routes  de  l'Afrique  du  Sud,  qui  sont  en  général  de  sim- 
ples pistes  à  travers  le  veldt.  20  milles  (35  kilom.)  par  jour 
pour  un  convoi  fortement  chargé  constituent  réellement 
une  bonne  étape. 

Un  des  avantages  du  wagon  attelé  de  bœufs,  c'est  la 
rusticité  du  harnais.  Les  deux  animaux  les  plus  rapprochés 
du  wagon  sont  attelés  à  un  joug  fixé  sur  une  pièce  de  bois 
formant  timon  ;  les  autres  paires  sont  attachées  à  un  câble 
de  fil  de  fer  ou  de  cuir  [treh-towe\  auquel  sont  assujettis 
des  jougs  à  Taide  de  courroies  de  cuir.  Les  remplacements 
et  les  réparations  sont  donc  des  plus  faciles.  Les  convoyeurs 
prudents  détellent  invariablement  leurs  animaux  à  rap- 
proche de  l'orage  si  les  traits  sont  formés  de  fil  de  fer  ou 
de  chaînes  ;  il  est  arrivé  que  des  équipages  entiers  ont  été 
détruits  par  la  foudre  par  suite  de  lomission  de  cette  pré- 
caution. Dans  les  convois  militaires,  on  ne  met  pas  plus  de 
cinquante  wagons  en  marche  à  la  fois  et,  si  le  terrain  le 
permet,  on  les  fait  marcher  à  cinq  ou  six  de  front.  La  se- 
conde section  part  généralement  une  demi-heure  après  la 
première.  Presque  tous  les  wagons  employés  dans  la  cam- 
pagne actuelle  ont  été  construits  sur  place  avec  des  bois  du 
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pays  ;  ils  n'ont  pas  de  ressorts.  Il  ne  ûiut  que  deux  hommes 
pour  conduire  un  wagon  :  un  cocher  et  un  conducteur  qui 
marche  en  tête  (voorlooper)  ;  ce  sont  généralement  des 
Cafres,  hien  entraînés.  Actuellement,  beaucoup  de  ces  wa- 
gons sont  loués  aux  colons  au  taux  de  3  livres  à  4  livres  (75 
à  100  francs)  par  jour,  les  pertes  d'animaux  à  la  charge  de 
l'Etat. 

(Pall  Mail  Gazelle). 


Alimentation  des  troapes  allemandes  pendant  les  xnanœa- 

▼res  impériales  de  1899. 

Pendant  toute  la  durée  des  manœuvres,  les  troupes  ne 
reçurent  qu*une  seule  fois  de  la  viande  fraîche.  Tous  les 
autres  jours,  il  ne  leur  fut  distribué  que  des  conserves. 

Des  mesures  particulières  avaient  été  prises  pour  assurer 
la  fabrication  du  pain  destiné  aux  troupes  du  XV«  corps.  Il  ne 
boulangerie  de  campagne  de  quinze  fours,  groupés  en  trois 
fours  collectifs,  fut  installée  près  de  la  station  d*Âlt-Heng- 
stett.  La  fabrication  moyenne  journalière  fut  de  11.000  à 
12.000  pains  (de  seigle),  du  poids  de  1  kg.  500. 

En  ce  qui  concerne  les  fourrages,  les  XIV®  et  XVc  corps 
installèrent  respectivement  à  Birkenfeld  et  à  Herrenalb  des 
bureaux  de  subsistances  chargés  spécialement  d'acheter 
directement  ces  denrées  aux  habitants  de  la  région.  Si  l'on 
en  croit  la  presse  locale,  cette  mesure  fut  très  favorable- 
ment accueillie  par  la  population. 

(Revue  mîlilaire,  mars  1900). 


Ecoroes  à  tan  de  Tunisie. 

D'après  une  note  de  M.  Dollin  du  Fresnel,  insérée  dans  le 
Bullelin  de  la  Socièlé  de  Géographie  commerciale  (1899, 
T.  XXI),  les  tanneries  françaises  n'ont  pas,  jusqu'ici, 
apporté  assez  d'attention  au  tan  récolté  dans  les  forêts  tuni- 
siennes, sur  les  vieux  arbres  non  démasclés.  La  production 
en  est  cependant  assez   importante,   puisqu'elle  s'élève  à 
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50.000  quintaux,  et  pourrait  facilement  être  doublée.  Ce 
tan  est  d'excellente  qualité,  ainsi  qu'il  résulté  d'un  rapport 
la  à  l'assemblée  générale  des  tanneurs  allemands,  à  Berlin, 
par  le  D'  Maschke,  directeur  dû  laboratoire  de  cette  asso- 
ciation. Après  avoir  critiqué  la  qualité  des  produits  impor- 
tés à  titre  d'essai  pour  être  substitués  à  ceux  actuellement 
employés  par  les  tanneurs  allemands,  M.  le  D*"  Mascbkè 
s'exprime  ainsi  : 

-€  Une  briHànte  exception  doit  être  faite  en  faveur  d'une 
éc<Mrce  d'Algérie  et  de  Tunisie  qui  a  une  teneur  de  30  pour 
cent  de  suc  tanin,  donne  des  dissolutions  très  claires  et  qui 
ne.  reviendrait  pas  à  plus  de  16  fr.  50  rendue  franco  à 
Hambourg.  Je  crois  pouvoir  prophétiser  un  grand  avenir  à 
ce  produit,  s'il  existe  en  quantités  suffisantes.  » 


Moyen  d'enlever  la  moiaisBure  snr  le  ouir. 

Chacun  sait  que  les  articles  en  cuir  exposés  pendant  un 
certain  temps  à  une  atmosphère  humide  peuvent  se  couvrir 
de  moisissure.  Le  meilleur  moyen  de  faire  disparaître  cette 
moisissure  et  d'empêcher  sa  formation,  est  de  frotter  les 
articles  avec  un  morceau  de  drap  humecté  avec  une 
solution  d*acide  carbolique,  ce  qui  tue  les  spores  de  la 
moisissure. 

{La  Halle  atuv  Cuirs,  d'après  The  Leather  Manufacturer), 
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Aima  Farens  de  nuestra  Administracfon  miUtar,  par  l(.  M^ 

nuel  Piquer,  commissaire  des  guerres  (1). 

Le  commissaire  des  guerres  Manuel  Piquer  a  der- 
nièrement publié,  sous  le  titre  â'Alma  Parens  de 
nne$tra  Administracion  militar^  un  historique  de 
rAc^émie  espagnole  d'Administration  militaire  (i)» 
suivi  d'un. exposé  de  renseignement  actiieU^noBt 
donné  dans  cette  école.  11  a  eu  l'aimable  pensée 
de  faire  hommage  d'un  exemplaire  de  son  livre  à 
la  Résine  de  ^Intendances  et  M.  le  Soos-InteDdant 
de  l'""  classe  Artus  a  bien  voulu  en  traduire  quelques 
extraits  pour  nos  leeteurs.  Nous  croyons  que  ces  der- 
niers liront  ici  m%z  quelque  intérêt  les  renseir 
gnements  suivants,  lesquels  compléteront  ceux  déjà 
donnés  sur  l'organisation  des  services  administrs^tife 
en  Espagne  (3) . 

Recrutement  des  élèves .  —  Les  élèves  entrent  à  FEcole 
a  la  suite  d'un  concours,  qui  conmience  le  15  mai  ;  l'avis 
annonçant  le  concours  fait  connaître  le  nombre  des  élèves  à 
recevoir;  en  dehors  de  ce  nombre,  on  admet  les  flis  et 
frères  de  militaires  ou  marias  morts  en  campagne  ou  de  la 


(i)  Cayetano  Gonzalez,  éditear,  à  Ayiia  (Espagne).  —  6  pesetas. 

(2)  On  peut  en  rapprocher  Thistorique  de  rEcole  d'Administri- 
tion  de  Vmcennes,  publié  dans  la  Revue  de  l'Intendance  (a°  34, 
tome  YI,  p.  i  et  n^  32,  même  tome,  p.  141). 

(3)  Voir  Revue  de  l'Intendance,  no  41,  tome  YII,  p.  604. 
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fièvre  jaune  à  Gaba  pendant  la  dernière  guerre,  à  condi- 
tion qu'à  l'examen  ils  obtiennent  an  moins  la  note  7. 

La  limite  d'âge  inférieure  eçt  14  ans;  les  limites  supé- 
rieure3  sont  20  ans  pour  les  civils,  fils  de  civils  ;  21  ans 
I>oiir  les  âls  de  militaires  ;  23  sjxs  pour  les  militaires  qui 
n'ont  pas  deux  ans  de  service  ;  28  ans  pour  ceux  qui  ont 
plus  de  deux  ans  ^e  service. 

Lies  candidats  doivent  avoir  l'aptitude  physique  néces- 
saire pour  l'armée,  n'avoir  rien  qui  les  empêche  de  rem- 
plir les  emplois  publics ,  et  n'avoir  été  expulsés  d'aucun 
établissement  officiel  d'enseignement. 

Les  examens  d'entrée  se  divisent  en  trois  parties. 
l«T  examen  :  Grammaire  espagi^ole.  Géographie.  His- 
toire universelle  et  spécialement  celle  de  l'Espagne.  Elé- 
ments de  physique.  Traduction  du  Avançais.  Dessin 
d'imitation.  —  Cet  examen  peut  être  réduit  au  français  si 
on  présente  un  certiflcat  ccmstatant  qu'on  a  appris  le  reste 
dans  un  établissement  d'enseignement  seeondaire  ou  dans 
un  collège  militaire. 

2*  examen  :  Arithmétique  complète  et  algèbre  Jusqu'au 
2«  degré  inclus. 

3*  examen  :  G^înétrie  plane  et  dans  l'espace.  Trigono^ 
métria 

Le  jury  se  compose  d'un  chef  de  F£coIe,  président,  et  de 
quatre  professeurs. 

Les  examens  ont  Heu  sur  des  questions  tirées  au  sort,  les 
notes  sont  de  0  à  6  (mauvais),  de  7  à  15  (bon),  de  16  à  10 
(très  bien)  et  20  (hors  ligne) . 

Le  candidat  qui,  dans  un  examen  a  moins  de  7,  est 
éliminé.  La  note  définitive  est  la  moyenne  des  trois  notes 
partielles;  elle  sert  à  fixer  le  rang  sur  la  liste  d'admission  ; 
à  égalité  on  donne  la  préférence  :  entre  deux  militaires,  au 
pins  ancien;  entre  mîHtaire  et  civil,  au  militaire;  entre 
4e!ix  civils,  au  fils  de  militaire,  et  à  défaut  au  plus  âgé. 

Les  candidats  reçus  peuvent  demander  à  passer  les 
examens  de  sortie  de  la  première  année,  et,  s'ils  réussis- 
sent, sont  dispensés  de  cette  année. 

Depuis  plusieurs  années,  le  nombre  des  candidats  aux 
emplois  publics  est  très  grand  ;  aus»  les  candidats  sont«*ils 
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nombreux  :  au  dernier  concours  il  y  avait  444  candidats 
pour  25  places. 

Les  jeunes  gens  qui  sortent  des  autres  académies  mili- 
taires avec  le  grade  d'officier  peuvent  être  admis  dans  le 
corps  d'administration,  à  condition  dVtre  acceptés  par  le 
ministre  et  de  se  présenter  au  commencement  du  cours;  on 
admet  qu'ils  connaissent  suffisamment  les  cours  faits  dans 
les  autres  académies;  quant  aux  cours  spéciaux,  ils  i>ea- 
vent,  soit  les  apprendre  à  TAcadémie,  soit  les  étudier  en 
particulier,  ils  passent  l'examen  en  une  ou  plusieurs 
années.  Leur  ancienneté  dans  le  corps  ne  compte  que  da 
jour  où,  les  examens  terminés,  ils  sont  proposés  pour  un 
emploi.  Les  oflîciers  de  3«  classe  peuvent,  dans  les  mêmes 
conditions,  entrer  dans  les  autres  corps  de  Tarmée. 

Régime  intérieur.  —  Les  élèves  sont  externes,  leurs 
familles  doivent  leur  accorder  ce  qui  est  nécessaire  pour 
vivre  avec  décorum.    Ils  portent  un  uniforme. 

L'Etat  accorde  un  certain  nombre  de  pensions  pour  les 
fils  de  militaires;  ces  pensions  sont  de  2  pesetas  par 
jour  pour  les  orphelins  de  militaires  morts  en  campagne, 
de  1  peseta  1/2  pour  les  fils  d'officiers,  et  de  1  peseta 
pour  les  fils  de  généraux. 

Les  militaires  admis  à  l'Académie  reçoivent,  s'ils  ont 
plus  de  deux  ans  de  service,  3  pesetas  par  jour;  s'ils  ont 
moins  de  deux  ans  de  service,  ils  ne  reçoivent  que  la  solde 
de  leur  classe  et  le  pain. 

Aucun  élève  ne  doit  être  hors  de  son  logement  entre  neuf 
heures  du  soir  et  le  réveil.  Les  jours  fériés  ils  ont  la  per- 
mission jusqu'à  minuit. 

EœaTifiens.  —  Ils  comprennent  les  examens  de  fin  d'année 
pour  tous  les  élèves,  y  compris  les  officiers  qui  ont  la 
faculté  d'étudier  sans  suivre  les  cours;  les  examens  da 
milieu  de  l'année  pour  les  élèves  seuls  qui  suivent  les 
cours. 

Les  élèves  sont  interrogés  sur  chaque  matière  de  l'ensei- 
gnement; pour  chacune  d'elles,  le  jury  est  composé  de  trois 
professeurs  :  celui  de  la  classe  correspondante  et  deux  pro- 
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fesseurs  de  la  même  année.  Chaque  élève  tire  une  question 
a^u  sort,  puis  les  professeurs  l'interrogent. 

T.es  notes  sont  de  0  à  20  ;  il  faut  avoir  au  minimum  la 
note  7  à  la  majorité  des  voix  ;  les  élèves  qui,  en  fin  d'année 
n'ont  pas  obtenu  cette  note  pour  une  matière,  repassent - 
Texamen  sur  cette  partie  au  1"  septembre;  ceux  qui  ne 
Tont  pas  obtenue  pour  deux  matières  sont  exclus.  La  note 
de  Vannée  est  la  moyenne  de  tous  les  examens. 

Pour  le  classement  de  sortie,  on  prend  la  moyenne  des 
notes  des  trois  années.  Les  élèves  qui  ont  satisfait  aux 
examens  sont  nommés  officiers  de  3^  classe  (sous-lieute- 
nants) et  sont  envoyés  dans  les  services  pour  remplir  les 
fonctions  de  leur  grade. 

Bescription  des  brosses  en  usage  dans  TArmée  et  procédés 
à  employer  pour  assurer  la  réception  de  ces  objets,  par 
M.  E.  Jasseron,  sous-intendant  militaire  de  V^  classe, 
directeur  du  Dépôt  des  modèles. 

Les  brosses  sont  des  instruments  de  propreté  indispen- 
sables, qui  existent  dans  tous  les  ménages  sous  diverses 
formes  et  qui,  naturellement,  font  aussi  partie  de  l'équipe- 
ment du  soldat.  Ce  dernier,  en  effet,  doit  tenir  en  état  de 
propreté  son  habillement,  son  équipement,  sa  chaussure, 
«es  armes  et  ses  chevaux,  et  on  comprend  facilement  que  la 
même  brosse  ne  puisse  servir  à  tous  ces  usages.  Le  soldat, 
comme  tout  particulier  d'ailleurs,  a  donc  besoin  d'un  assor- 
timent de  brosses  diverses. 

Jusqu'à  ce  Jour  il  n'existait  aucun  ouvrage  traitant  de  la 
fabrication  de  ces  objets,  des  matières  premières  employées 
dans  leur  confection,  des  qualités  qu'ils  doivent  présenter 
pour  assurer  un  bon  emploi  et  un  long  usage. 

Cette  lacune  vient  d'être  comblée  par  M.  le  Sous-Inten- 
dant militaire  de  l*"*  classe  Jasseron,  dans  une  notice 
illustrée,  d'une  soixantaine  de  pages  seulement,  c'est- 
à-dire  assez  courte  pour  que  la  lecture  n'en  soit  pas 
fatigante,  et  malgré  cela  parfaitement  complète,  claire, 
détaillée,  intéressante.  Les  matières  premières  employées 
communément  y  sont  étudiées  et  caractérisées  de  manière 
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il  permettre  aa  lecteur,  par  la  suite,  la  distinction  facile 
des  BBes  et  des  autres;  puià  sont  présentés  les  divers 
procédés  de  montage. 

De  nombreuses  figures,  gravées  sur  bois  avec  le  plus 
grand  soin,  sont  intercalées  dans  le  texte  et  soulignent  de 
façon  précise  les  expIicatiiMiis  de  l'auteur  ;  elles  permettent 
de  suivre  de  visu  et  sans  aucun  effort,  les  diverses 
phases  de  la  fabrication  des  brosses» 

La  deuxième  partie  de  la  notice  s^adresse  plus  spéciale- 
ment à  Tarmée.  Elle  donne  tous  les  renseignements  voulas 
sur  les  matières  premières  qui  entrent  spécialement  dans  les 
brosses  destinées  à  la  troupe  et  la  manière  dout  procède  la 
Commission  chargée  de  leur  examen  et  de  leur  réception. 
Enfin  elle  indique  les  conditions  générales  et  particulières 
aux  brosses  tei^minées,  et  comment  on  doit  en  vérifier  le 
montage  et  la  qualité. 

La  notice  de  M.  le  Sous-Intendant  Jasseron  est  donc 
appelée  à  rendre  un  très  grand  service  aux  Commission»  de 
réception  régimentaires,  en  leur  mettant  entrelea  mains  le 
document  indispensable  qui  leur  permettra  d'apprécier  en 
toute  connaissance  de  cause,  les  lots  de  brosses  qu'elles  sont 
appelées  à  examiner.  Elle  ne  sera  pas  moins  utile  à  tous  les 
commandants  de  compagnie  qui  y  trouveront,  sur  ce  sujet 
spécial,  toutes  les  indications  de  détail  dont  ils  peu^^t 
avoir  besoin. 

Une  circulaire  ministérielle  du  23  décembre  1890  a  auto- 
risé les  corps  de  troupe  à  faire  l'achat  de  cette  notice,  par 
imputation  sur  leur  masse  d'habillement  (fonds  commun) 
(B.  0.  1899,  no  48,  P.  S.,  p.  941). 

(Brochure  in-8<>.  —  Prix  :  1  franc  (franco  1  fr.  10).  — 
A  l'Imprimerie  G.  Lefebvre,  concessionnaire  de  la  Revue 
de  l'Intendance,  5  et  7,  rue  Claude- Vellefaux,  Paris). 
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Archives  htstoriqices.  —  La  défense  des  côtes  ;  cam- 
pagae  de  1694  (suite).  —  La  campagne  de  1809  en  Alle- 
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Revue  du  Cercle  militaire,  février  et  mars.  —  La  guerre 
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17  février.  —  La  situation  des  capitaines  en  Alle- 
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Revue  d'Infanterie,  fêvHer  et  mars.  —  Histoire  de  l'Infan- 
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Journal  des  Sciences  militaires,  janvier.  —  Note  sur  la 
situation  des  Anglais  dans  le  bassin  du  Yang-tsé-Kiang. 
—  A  propos  de  l'armée  de  réserve  de  1900  (fin).  —  Etude 
sur  l'oi^anisation  de  la  défense  des  côtes,  par  M.  R.  Sa- 
battier.  —  L'alimentation  de  Tarmée,  par  M.  Chotel, 
officier  principal  en  retraite  desJSubsistances  militaires. 

Février.  —  L'avancement  fin  de  siècle,  par  M.  le 
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des  côtes  (suite). 
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Revue  militaire  universelle,  février  et  mars.  —  Rapport 
d'ensemble  sur  la  situation  générale  de  Madagascar,  par 
M.  le  général  Galliéni  (suite).  —  Recherches  sur  les 
maladies  simulées  et  mutilations  volontaires,  par  M.  le 
docteur  Huguet  (suite). 

Spectateur  militaire,  mars .  —  Le  budget  de  la  guerre  et 
les  lois  militaires  allemandes  devant  le  Reichstag,de  1871 
à  1899  (suite).  —  Les  officiers  de  réserve  et  de  rarmée 
'  territoriale  dans  la  Triple-Alliance  (suite).  —  Considéra- 
tions sur  la  défense  de  TAlgérie-Tunlsie  et  l'armée  d'A- 
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Archives  de  Médecine  navale,  février.  —  Notes  d'hygiène 
navale.  —  Extraits  du  rapport  médical  de  fin  de  cam- 
pagne de  M.  le  docteur  Guezennec,  médecin  principal  de 
la  division  navale  de  l'océan  Atlantique  (1897-1899). 

Archives  de  Médecine  et  de  Pharmacie  militaires,  mars.  — 
Un  hospice  mixte  avant  la  Révolution  :  l'Hôtel-Diea  de 
Chàteaudun,  par  M.  Lamoureux,  médecin  aide-major  de 
1>'<^ classe  (suite  et  fin). 


L'Imprimeur-Oérant  :  G.  LtitMnu^ 


UTILISATION  DES  PULPES 


POUR 


rAlimentation    du   Bétail. 


La  fabrication  du  sucre  dans  TEurppe  centrale,  la 
distillerie,  la  féculerie  sont  des  industries  actuelle- 
ment très  prospères  et  qui  consomment,  chaque  année, 
d'énormes  quantités  de  betteraves  et  de  pommes  de 
lerre.  Mais,  en  dehors  de  la  fécule,  en  dehors  des  jus 
sucrés  qui  seront  transformés  suivant  les  cas,    en 
sucre  cristallisé  ou  en  alcool,  le  traitement  de  la 
matière  première  laisse  un  résidu  nommé  puipes  ou 
cassettes,  d'une  importance  agricole  considérable,  en 
ce  qui  concerne  l'alimentation  du  bétail,  et  dont  nous 
allons  examiner  sommairement  le  mode  de  produc- 
tion, la  composition,  la  conservation  et  l'emploi. 


PULPES  DE  BETTERAVE. 

La  betterave  industrielle,  dite  betterave  à  sucre, 
diffère  de  la  betterave  fourragère,  comme  aspect, 
composition  et  mode  de  culture.  Pour  cette  dernière, 
on  se  préoccupe,  avant  tout,  du  rendement  pondéral 
brut  à  l'hectare  ;  les  meilleures  sont  les  plus  grosses 
et  les  plants  doivent  être  assez  espacés  pour  per- 
mettre à  chacun  son  développement  maximum.  L'in- 

Xni,  75.  Mai-Juin  1900.  1 
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dustrie,  au  contraire,  demande  la  plus  grande  teneur 
possible  en  saccharose,  et  le  desideratum  est  réalisé 
par  uae  betterave  pl«s  petite,  deoulture  pius  serrée, 
qui  s'améliore  par  une  sélection  judicieuse  des  graines 
de  certaines  espèces,  par  un  labour  plus  profond  et 
par  un  copieux  apport  d'engrais. 


Pulpes  de  sucrerie. 

Production  des  pulpes  de  sucrerie,  —  Ce  sont  les 
meilleures  betteraves,  celles  dont  le  dosage  en  matière 
sucrée  est  le  plus  élevé,  qu'on  emploie  pour  la  fabri- 
cation du  sucre  ;  Ja  distillerie  est  moins  exigeante  à 
ce  point  de  vue,  parce  qu'elle  peut  se  contenter  de 
traiter  des  jus  moins  concentrés. 

La  caractéristique  de  cette  îabricatioTi,  c'est  qu'elle 
ne  dure  que  i:oixante  jours  par  an,  en  novembre  et 
décembre,  dès  que  la  récolte  de  la  betterave 4}at  son 
plein.  Elle  est  localisée,  pour  la  France,  à  la  r^ion 
du  nord  et  un  peu  dans  l'est  ;  l'usine  est  daBs  le  voi- 
sinage du  champ  producteur,  de  manière  à  réduire 
au  minimum  les  frais  de  transport  très  onéreux. 

Nos  sucreries  françaises  sont  organisée  rdinaire- 
ment  de  manière  à  traiter '750.000  kilogrammes  de 
betteraves  par  jour. 

En  Allemagne,  ies  «isifiasâont  géfiéralexnent  doubles 
et  accolées,  chacune  d'elles  pouvant  traiter  quoti- 
diennement 500.000  kilogrammes.  Cette  disposition 
permet,  si  la  récoltée  a  été  mauvaîee,  de  ne  Mettre 
qu'u»c  usine  en  actiooà  la  iois,  «et  de  faire  travailler 
plufiieers  usines  ensenïble  si,  au  ocmtraÎFe,  la  réooHe 
a  été  abondante. 

Les  prewiières  opérations  -de  la  sucrerie,  tes  «««les 
dont  no«s  ayens  à  nevts  oocnper  po«r  le  -siqet  ^ui 
nows  intéresse,  sont  :  le  iMUeifage,'^râp€bge4e8  bette- 
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raves,  et  VextrticHon  dtsjus  qui  donne  précisément  les 
pulpes  comme  résidu.  Nous  ne  parlerons  pas  des 
opérations  ultérieures  du  traitement  des  jus  ;  ce  serait 
sortir  du  cadre  de  notre  étude,  et  la  question  a,  d'ail- 
leurs, été  traitée  par  M.  le  Sous-Intendant  militaire 
Latrufle,  dans  la  Revue  de  Vlntendance  (numéros  de 
janvier-février  1894  et  suivants). 

La  quantité  de  .pulpes  épuisées,  c'est-à-dire  de 
cossettes,  produite  annuellement  est  la  moitié  du 
poids  des  betteraves  employées,  soit,  pour  la  France, 
3.500.000  tonnes  environ. 

L'extraction  des  jus  se  fait  souvent  en  dehors  de 
l'usine  même,  pour  économiser  les  transports,  au 
moyen  de  Tartifioe  suivant  :  de  place  en  place,  dans 
la  zone  de  production  agricole  qui  entoure  la  fabrique, 
on  établit  des  installations  où  l'on  réunit  les  bette- 
raves du  voisinage  ;  on  les  y  râpe,  on  en  extrait  le 
jus,  et  celui-ci,  au  moyen  d'une  canalisation  souter- 
raine est  envové  à  l'usine  centrale.  Pour  n'en  citer 
qu'un  exemple,  l'usine  d'Escaudœuvres  (Nord)  est 
entourée  de  vingt  râperies  annexes  qui  l'alimentent, 
au  moyen  de  tuyaux,  à  des  distances  atteignant 
Vk  kilomètres.  Malgré  certains  inconvénients,  cette 
décentralisation  d'une  partie  de  la  fabrication  est 
considérée  comme  avantageuse. 

Nettoyage.  —  Les  betteraves,  avant  leur  mise  en 
(Buvre  sont  étêtées,  débarrassées  de  leurs  parties 
altérées,  et  lavées  avec  grand  soin.  Une  négligence  à 
ce  sujet  serait  cause  de  détériorations  possibles  aux 
couteaux  des  râpeuses,  et  d'une  moins-value  pour  les 
cossettes,  en  raison  de  leur  souillure. 

Répage.  — l.es  lielteraves  nettoyées  sont  soumises 
à  l'action  de  rftpes  puissantes  qui  les  réduisent  en 
pulpe,  ou  découpées  mécaniquement  en  rondelles  où' 
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lanières  très  minces,  suivant  le  procédé  d'extraction 

employé.  Il  n'existe  plus  que  les  deux  suivants  : 

Procédé  des  presses  continues.  —  La  pulpe  obtenue 

par  le  procédé  des  râpes,  passe  plusieurs  fois  entre 
des  cylindres;  le   jus   est    recueilli  et    les  pulpes 

épuisées,  c'est-à-dire  les  cossettes,  sont  mises  à  part. 

Ce  procédé  est  très  peu  employé  maintenant. 

Procédé  de  la  diffusion.  —  Il  est  universellement  en 
usage  aujourd'hui  bien  que  d'origine  récente;  sans 
entrer  dans  les  détails  pratiques  de  son  installation, 
son  principe  peut  se  résumer  ainsi  : 

Si  on  fait  baigner  dans  l'eau  des  betteraves  décou- 
pées en  tranches  ou  en  lanières  minces,  il  arrivera 
que  le  jus  sucré  contenu  dans  les  cellules  de  chaque 
fragment  ne  sera  séparé  de  l'eau  ambiante  que  par  la 
paroi  même  de  la  cellule.  Or  cette  paroi  organique  et 
poreuse  se  prête  admirablement  aux  phénomènes  de 
l'osmose  :  une  partie  du  liquide  sucré  passera  des 
cellules  dans  l'eau,  et  une  partie  de  l'eau,  en  échange, 
pénétrera  dans  les  cellules  ;  quand  l'équilibre  entre 
les  actions  d'endosmose  et  d'exosmose  s'établira,  le 
sucrage  sera  le  même  dans  les  cellules  et  dans  le 
liquide  ambiant.  On  conçoit  que  par  des  trempes  suc- 
cessives, on  arrive,  d'une  part,  à  accroître  la  richesse 
du  bain  de  manière  à  atteindre  presque  celle  des 
cellules,  et,  d'autre  part,  à  épuiser  indéfiniment  les 
pulpes;  les  récipients  dans  lesquels  plongent  les 
pulpes  sont  ordinairement  groupés  par  12  et  consti- 
tuent une  batterie  de  diffusion  ;  un  système  de  robi- 
nets et  de  tuyaux  les  fait  communiquer  ensemble  à 
volonté. 

Composition  des  pulpes  de  sucrerie.  —  Quel  que  soit 
leur  mode  d'obtention,  les  cossettes  se  présentent 
sous  forme  de  grumeaux  blanchâtres,  d'odeur  fade 
et  rancissant  très  vite. 
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M.  Pagnoul  en  a  fait  l'analyse  et  a  obtenu  tes  résul- 
tats suivants  : 

Pi*océdé  des  presses  continues.        Procédé  de  la  diflusion. 

Eau 81T2I  87,61 

Sucre 5,77  0,70 

Matières  azotées 1,18  0,85 

Matières  grosses  et  non 

extractives 11,01  10,27 

Cendres 0,83  0,54 

100,00  100,00 

Cette  analyse  fait  ressortir,  au  point  de  vue  de  la 
valeur  nutritive  des  cossettes,  un  avantage  marqué 
en  ce  qui  concerne  celles  qu'on  obtient  par  le  procédé 
des  presses  continues  ;  la  proportion  de  sucre,  notam- 
ment, y  est  bien  plus  élevée.  Observons  d'abord  que 
c'est  évidemment  un  résultat  fâcheux  pour  le  fabri- 
cant, car  il  prouve  que  son  but  essentiel,  l'extraction 
des  principes  sucrés,  a  été  incomplètement  atteint  ; 
de  plus,  la  teneur  étevée  en  sucre  du  résidu  est  illu- 
soire, à  moins  qu'il  ne  soit  consommé  immédiate- 
ment, ce  qui  n'a  pas  lieu  d'ordinaire  ;  il  se  produira 
des  fermentations  alcooliques  qui  le  feront  dispa- 
raître. 

Les  cossettes  de  diflusion  qui  sont  de  beaucoup  les 
plus  abondantes  sont  plus  homogènes,  plus  compa- 
rables à  elles-mêmes,  en  raison  du  procédé  scienti- 
fique et  régulier  employé  pour  leur  extraction. 

Pulpes  de  distillerie. 

Production  des  pulpes  de  distillerie.  —  La  production 
de  l'alcool  au  moyen  des  betteraves -a  les  mêmes 
caractères  généraux  que  la  fabrication  du  sucre  ;  elle 
dure  deux  mois,  comme  la  campagne  sucrière;  son 
extension  est  plus  considérable  en  Belgique  et  en 
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Allemagne  qu'en  France.Nos  distilleries,  suivant  leur 
importance,  traitent  de  80.000  à  200.000  kilogrammes 
de  betteraves  par  jour. 

Les  opérations  préalables  que  nous  venons  de  voir 
sont  les  mêmes;  c'est  le  jus  sucré  qu'on  abandonne 
à  la  fermentation  alcoolique.  Toutefois,  il  y  a  une 
particularité  très  importante  en  ce  qui  concerne  la 
qualité  du  résidu,  c'est  V acidification.  Cette  opération 
a  pour  but,  par  une  adjonction  d'acide  atteignant 
2  gr.  5  d'acide  sulfurique  raonohydraté  par  litre  de 
jus  sucré,  de  préparer  un  terrain  favorable  à  la  fer- 
mentation et  à  l'extraction  ultérieure  de  l'alcool.  Le:!^ 
cossetles  restent  imprégnées  de  cette  acidité  après 
qu'on  les  a  séparées  du  liquide. 

Composition  des  pulpes  de  distillerie.  —  Leur  aspect 
est  celui  des  pulpes  de  sucrerie  ;  quant  à  leur  com- 
position, les  analyses  de  Siegel  ont  donné  les  résultats 
suivants  pour  des  pulpes  de  diffusion  : 

Eau. 92,02 

Sucre 1,34 

Matières  azotées 0.77 

Matières  grasses  et  non  extraxîtives.  4,43 

(^endres 0,81 

100,00 

iA\s  cossettes  sont  donc  supérieures  aax  pulpes 
correspondantes  de  sucrerie,  en  ce  qui  concerne  la 
teneur  en  sucre  et  en  protéine.  Reste  la  question  de 
l'acidité  qui,  bien  qu'admissible  comme  taux,  inquiète 
néanmoins  les  éleveurs. 

Conservation  des  pulpes.  —  Les  pulpes  constituent 
un  aliment  très  important  pour  le  bétail,  mais,  à  ce 
point  de  vue,  elles  présentent  un  gros  inconvénient 
qui  est  la  dilïicullé  de  leur  conservation.  On  a  déjà  eu 
l'occasion,  à  propos  des  drèches,  de  parler  de  cet 
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êcueil,  et  no«s  avons  indiqué lesexpédieals  employés 
pour  l'éviter,  qui  sont  l'ensilage  et  la  dessiccatio(Q. 
Cette  question  est  vitale  pour  l'utilisation  des  résidus 
des  industries  qui  traitent  la  betterave,  bien  plus  que 
pour  les  drèches  ;  en  effet,  le  brasseur  et  le  distilla- 
teur de  grains  ont  une  fabrication  répartie  sur  Tannée 
entière,  et  leurs  issues  peuvent,  en  grande  partie, 
sinon  toujours  en  totalité,  être  consommées  à  Tétat 
frais,  dès  qu'elles  sortent  de  Tusine;  pour  la  bette- 
rave, au  contraire,  on  ne  la  travaille  que  pendant 
deux  mois,  et  les  résidus  de  cette  production  inten- 
sive ne  peuvent  être  utilisés  immédiatement  que  dans 
une  très  faible  proportion.  La  quantité  totale  pro- 
duite tant  par  la  sucrerie  que  par  la  distillerie  dépasse 
4.000.000  de  tonnes. 

Ensilage,  —  C'est  un  procédé  rustique  consistant  à 
mettre  les  cossettes  à  l'abri  de  l'air  en  les  enterrant  ; 
on  opère  comme  pour  les  drècbes  ;  les  fosses  ou  silos 
ont  ordinairement  1  m.  30  de  profondeur,  3  m.  50  de 
largeur  et  une  vingtaine  de  mètres  de  longueur.  Le 
fond  est  organisé  en  pente  pour  Técouleuient  des 
eaux,  et  un  puisard  est  ménagé  au  point  le  plus  bas. 
Souvent,  on  ensile  les  pulpes  par  couches  de  Oni.l5 
séparées  pair  uneépaisseur  de  0  m. 05 environ  de  paille 
hachée  ou  de  foin  de  basse  qualité.  Le  tout  est  recou- 
vert de  terre  soigneusement  damée  et  dont  on  a  la 
précaution  de  boucher  les  lissures  dès    qu'elles  se 
produisent.  La  pulpe  ensilée  entre  en  fermentatioa 
lente,  s'acidifie  un  peu  et  contracte  une  odc;;r  forte 
caractéristique  ;    le  sucre  qui  existait,  nous  l'avons 
vu,  dans  la  pulpe  fraîche,  disparaît  ainsi  (jue  certains 
autres  éléments,  sous  forme  d'alcool  et  d'acide  car- 
bonique, et  l'acide  acétique  s'y  rencontre  dans   la 
proportion  de  1  à  1,20  Vo- 
it résulte  de  ces  phénomènes  chimiques  que  la 
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composition  de  la  substance  a  varié.  D'après  Pagnoul. 
des  pulpes  de  diffusion  ensilées  depuis  six  mois 
s'analysent  ainsi  qu'il  suit  : 

Eau 88,88 

Matières  azotées 1,09 

Matières  non  extractives 8,64 

Cendres 1,39 

100,00 

On  conseille  de  ne  pas  attendre  plus  de  six  mois 
pour  ouvrir  le  silo. 

Dans  quelques  grandes  fermes,  au  lieu  de  fosses, 
on  emploie  des  silos  en  maçonnerie  recouverts  d'un 
toit.  Parfois  aussi  au  lieu  d'interposer  du  foin  ou  de  la 
paille  entre  les  couches  de  pulpes,  on  interpose  un  lit 
de  feuilles  de  betteraves. 

Dessiccation.  —  Le  procédé  de  l'ensilage  est  simple, 
à  la  portée  de  tous,  mais  a  l'inconvénient  de  rendre 
inutilisable  une  partie  appréciable  de  la  matière,  celle 
qui  se  trouve  en  contact  avec  la  terre  des  parois.  Le 
procédé  de  la  dessiccation  qui  a  été  signalé  déjà  à 
propos  des  drèches,  assure,  au  contraire,  rutilisation 
de  la  totalité  des  pulpes,  et  les  rend  transportables 
par  suite  de  Tenlèvement  d'excès  d'eau. 

On  avait  songé  d'abord  à  dessécher  les  pulpes  au 
moyen  de  presses,  mais  les  jus  qui  s'exprimaient 
ainsi  entraînaient  beaucoup  de  principes  utiles; 
actuellement,  on  les  dessèche  par  l'action  de  la  cha- 
leur dans  des  appareils  très  répandus  à  l'étranger, 
mais  peu  employés  en  France.  A  notre  connaissance, 
il  n'y  a  guère,  chez  nous,  que  l'usine  de  Fismes,  dans 
le  département  de  la  Marne,  qui  fasse  subir  ce  traite- 
ment à  ses  pulpes.  Elle  en  produit  de  25.000  à 
30.000  quintaux  par  an. 
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D'après  MM.  Mûntz  et  Girard,  la  composition  des 
pulpes  desséchées  serait  la  suivante  : 

Eau 8,00 

Matières  azotées 8,45 

Matières  grasses 0.89 

Cellulose 16,08 

Matières  extractives  nop  azotées  61 ,93 

Matières  minérales 4,66 

100,00 

Les  cossettes  séchées  sont  ratatinées  et  cassantes, 
de  couleur  terne,  sans  odeur  ni  saveur.  Elles  pèsent 
28  kilogrammes  l'hectolitre;  mises  en  présence  de 
Teau,  elles  en  absorbent  cinq  fois  leur  poids  en 
triplant  de  volume,  et  reprennent  leur  apparence 
primitive.  10  kilogrammes  de  pulpe  fraîche  pro- 
duisent de  1  kilogramme  à  1  kg.  100  de  pulpe  des- 
séchée. Les  prix  courants  sont  dans  le  même  rapport  ; 
tandis  que  les  premières  se  vendent  Ofr.  60  le  quintal, 
les  autres  valent  6  francs. 

Emploi  des  pulpes  pour  l'alimentation  du  bétail.  — 
Les  pulpes  sont  très  utilisées  dans  toute  la  région  du 
Nord  pour  la  nourriture  des  animaux  des  races  bovine, 
ovine  et  porcine.  Sauf  pendant  les  deux  mois  de  cam- 
pagne sucrière,  on  a  recours  exclusivement  à  la  pulpe 
ensilée. 

Cet  aliment  contenant  une  grande  quantité  d'eau,  il 
est  essentiel,  quand  on  le  présente  aux  animaux  de  la 
ferme,  de  le  faire  préalablement  chauffer,  afin  de 
combattre  la  perte  de  calorique  qui  résulterait  pour 
l'organisme  d'une  ingestion  aqueuse  trop  considé- 
rable. 

L'introduction  de  pulpes  humides  dans  la  ration  de 
la  vache  laitière  accroît  considérablement  la  produc- 
tion du  lait,  mais  c'est  au  détriment  de  la  qualité  ;  de 
plus,  les  vaches  ainsi  nourries  pourraient  dépérir  si 


454  REVU£  DU  S£RVI€£  08  L'lltTfi!!IDANCE. 

on  dépassait  un  certaia  taux  qui  est  de  30  à  40  kiio- 
grammes.  M.  Cornevin  doDfne  comme  type  de  ration 
usitée  à  la  ferme  d'application  de  TÉcole  vétérinaire 
de  Lyon,  pour  vache  laitière  : 

Pulpes  de  betteraves 40  kg. 

Tourteaux  de  coton 3  — 

et  comme  type  de  ration  applicable  a  un  bœuf  à 
Tengrais  : 

Pulpes  de  betteraves. 40  kg. 

Foin 5  — 

Menues  pailles. 5  — 

Tourteaux  d'arachide 3  — 

Pour  le  moutou,  il  indiq^ue  les  chiflres  suivants  : 

Pulpes  de  betteraves 2  kg.  400 

Foin 1  kg.  400 

Tourteaux  de  colon  décortiqué  0  kg.  300 

Orge 0  kg.  200 

En  raison  de  leur  acidification  élevée,  les  pulpes  de 
distillerie  ne  sont  pas,  à  la  longue,  sans  danger  ;  il  esl 
recommandé  de  ne  les  distribuer  qu'en  mélange  avec 
d'autres  aliments. 

Celte  acidification  n'est  point,  pour  l'animal,  un 
motif  de  répulsion  ;  au  contraire,  c'est  précisémcnl 
pour  cette  cause  que  les  pulpes  ensilées  sont 
acceptées  volontiers. 

Les  pulpes  moisies  doivent  être  rejetées;  elles 
seraient  susceptibles  de  produire  des  troubles  d^es- 
tifs  graves  chez  les  bestiaux  qui  les  absorberaient. 

La  plus  grande  partie  des  40.000.000  de  quintaux 
de  cossettes  que  l'industrie  laisse  annuellemeat 
comme  résidu  est  consommée  par  l'agriculture  après 
avoir  passé  au  silo.  C'est  là  une  ressource  précieuse, 
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[ui  supprime  les  diflicultés  d'emmagasinement  des 
lt*nrées  fourragères  ordinaires.  Il  est  vrai  d'ajouter 
\\\G  la  viande  des  animaux  ainsi  nourris  ou  engraissés 
\  une  saveur  spéciale,  assez  fade,  et  qui  la  rend  bien 
inférieure  à  celle  des  produits  de  Télevage  des  autres 
régions  delà  France. 

Leiy  pulpes  séchées  sont  absorbées  par  le  bétail  avec 
avidité,  à  l'état  naturel;  mais  il  ne  faut  pas  oublier  ce 
qui  a  été  dit  de  ce  produit  au,  sujet  de  son  pouvoir 
absorbant  et  de  son  gonflement  en  présence  de  Teau. 
Il  convient  donc  de  le  servir  mouillé  ou  à  Tétat  de 
mélange  avec  des  aliments  humides  ;  quant  aux  pro- 
portions, on  peut  adopter  celle  du  neuvième  ou  du 
dixième  du  poids  indiqué  ci-dessus  pour  les  drèches 
humides. 

Tandis   qu'en    France,   l'usine   de    Fisraes    seule 
fabrique  des  cossettes  séchées  qui  sont  achetées  en 
totalité  pour  la  nourriture  des  vaches  laitières  de  la 
banlieue  parisienne,  la  Belgique  et    surtout  TAUe- 
magne  en  produisent  de  grandes  quantités.  Ce  qui, 
chez  nous,  est  Texception,  est  la  règle  chez  nos  voi- 
sins; presque  toutes  les  usines  ont  des  machines  à 
sécher:  ceci  résulte  d'ailleurs  des  conditions  particu- 
lières de  la  propriété  dans  ces  régions;  les  fabriques 
de  sucre,  en  général,  y  appartiennent  aux  possesseurs 
de  grands  domaines  dont  les  produits  sullisent  à  ali- 
menter l'usine;  la  consommation  par   le  voisinage 
n'y  est  pas  possible  ou  demeure  restreinte,  et  la  des- 
siccation s'impose  comme  mesure  de  conservation  et 
iDoven  de  vente  facile  du  résidu. 

Emploi  des  pulpes  pour  la  nourriture  du  cheval,  — 
Il  ne  peut  guère  être  question,  pour  le  cheval,  des 
pulpes  humides  qui  lui  rempliraient  l'estomac  sans 
le  nourrir  suttisamment.  Dans  tous  les  cas,  il  serait 
nécessaire  de  presser  ces  pulpes  dans  un  linge  pour 
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en  retirer  la  plus  grande  quantité  d'eau  possible, 
et  cette  alimentation  serait  un  expédient  que  le> 
circonstances  seules  pourraient  justifier. 

Les  pulpes  séchées  sont  meilleures,  bien  plu> 
nourrissantes,  mais  leur  affinité  pour  Teau  e$t[uD 
danger  contre  lequel  on  ne  saurait  trop  se  prémunir 
quand  il  s'agit  d'un  monogastrique  comme  le  cheval. 
Il  n'en  faut  pas  donner,  par  repas,  plus  de  1  1.  500  à 
2  litres,  soit,  en  poids,  de  0  kg.  400  à  0  kg.  500. 
M.  Corne  vin  cite  la  mort  d'un  cheval  survenue  à  la 
suite  d'une  ingestion  immodérée  de  pulpes  séchées 
dont  le  gonflement  détermina  la  rupture  de  l'es- 
tomac. 

PULPES  DE  POMMES  DE  TERRE. 

La  pomme  de  terre  est  utilisée  par  l'industrie  de  la 
féculerie  et  par  celle  de  la  distillerie,  mais,  en  ce  qui 
concerne  l'issue  que  nous  étudions,  il  n'y  a  pas  lieu 
d'établir  de  distinction,  puisque  la  production  de 
l'alcool  s'obtient  par  la  saccharification  de  la 
fécule. 

ProdiLction  de  la  pulpe  de  féaUerie.  —  La  pomme  de 
terre  a  une  teneur  en  fécule  très  élevée  et  atteignant 
20  Vo  de  son  poids.  Cette  fécule  est  contenue  dans  des 
cellules  closes  par  des  membranes  analogues  à  celles 
qui  renferment  le  jus  sucré  dans  la  betterave. 

Ces  tubercules  sont  lavés  avec  soin,  puis  râpés 
aussi  finement  que  possible,  afin  de  détruire  les  cel- 
lules et  de  mettre  la  fécule  en  liberté.  Le  produit  du 
râpageest  soumis,  sur  un  tamis,  à  l'action  d'un  cou- 
rant d'eau  qui  entraîne  la  fécule  tandis  que  les  débris 
de  l'enveloppe  sont  retenus.  Ils  constituent  les 
pulpes. 
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Cette  fabrication  est  moins  répandue  en  France 
iu*en  Belgique  et  surtout  qu'en  Allemagne;  cepen- 
lant,  ii  y  a  des  féculeries  dans  les  départements  de 
['est,  du  nord  et  du  centre. 

Composition  de  la  pulpe  de  pommes  de  terre.  —  C'est 
un  résidu  moins  consistant  que  les  cossettes  de  sucre- 
rie, en  raison  de  la  lacération  complète  des  enveloppes 
et  des  fibres.  D'après  Dietrich  et  Kœnig,  sa  composi- 
tion est  la  suivante  : 

Eau 86,11 

Matières  azotées 0,68 

Matières  grasses 0,12 

Matières  extractives  non  azotées  10,94 

Cellulose  brute 1,95 

Cendres 0,20 

100,00 

Conservation  des  pulpes.  —  Les  pratiques  indiquées 
pour  les  pulpes  de  betteraves  lui  sont  applicables. 

Toutefois,  il  y  a  lieu  d'observer  que  la  mise  en 
œuvre  de  la  pomme  de  terre  n'étant  point  aussi  limi- 
tée que  celle  de  la  betterave,  la  consommation  du 
résidu  frais  est  plus  facile  et  réduit  d'autant  les 
manœuvres  de  conservation. 

Emploi  pour  la  nourriture  du  bétail.  —  Ce  que  nous 
avons  dit  précédemment  s'y  applique  encore.  Il  est 
^  remarquer  que  les  pulpes  de  pommes  de  terre 
doivent,  moins  encore  que  les  pulpes  de  betteraves, 
être  données  avec  excès  aux  vaches  laitières  ;  le  lait 
deviendrait  nuisible  et  provoquerait  la  diarrhée  et 
même  de  l'eczéma  chez  les  enfants.  Dans  aucun  cas, 
Une  faut  dépasser  la  ration  de  30  kilogrammes  par 
jour,  et  l'on  doit  prendre  soin  de  la  mélanger  à 
d'autres  aliments  secs.   Toute  exagération  dans  ce 
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sens  aurait  pour  résultat  de  graves  accidents  bien 
connus  des  éleveurs  qui  emploient  ce  ré^du. 


On  dispose  donc,  dans  les  départements  du  Nord  de 
la  France,  en  Belgique  et  dans  l'Allemagne  septen- 
trionale, d'une  réserve  très  considérable  de  matières 
nutritives  à  l'usage  du  bétail.  Cette  considération  pent 
avoir  son  importance,  en  ce  qui  concerne  l'alimenta- 
tion, en  campagne,  des  troupeaux  de  ravitaillement; 
il  y  a  là  une  ressource  d'autant  plus  digne  d'attention 
que  les  bestiaux  requis  dans  les  régions  que  nous 
venons  d'énumérer  sont  accoutumés  aux  pulpes  et 
que  les  monographies  agricoles  locales,  les  renseigne- 
ments pris  sur  place,  fixeraient  facilement  sur  la 
nature  et  les  quantités  des  autres  denrées  qu'il  con- 
vient de  leur  mélanger. 

Presque  toutes  les  fermes  de  la  Flandre,  de  la  Picar- 
die, de  l'Artois  et  de  la  région  des  Ardennes  ont  leurs 
silos  à  pulpes  en  imrae  de  tumnlns  qui  bossoest  te 
sol  pendant  de  longs  mois  ;  ils  sont  toujours  situés 
sur  le  tw>rd  des  eh^nins,  ou  dans  le  Toirârage  ées 
êtables,  et  il  ne  serait  guère  facile  de  les  dissîmrikT. 

Pendant  une  campagne  d'hiver  ou  de  printemps, 
en  particulier,  les  silos  seraient  abondamment  gar- 
nis, et  leur  exploitation  simplifierait  te  question  sou- 
vent difficile  de  la  recherche  et  de  l'apport  des  four- 
rages. 

Quant  au  cheval,  on  ne  peut  songer  à  lui  servir 
des  putpes  ensilées  iju^^en  l'absence  de  tout  «utre  ali- 
ment ;  elles  ne  lui  sont  pas  nuisibles,  mais  c'est  une 
nourriture  qui,  seule,  serait  absolument  insuffisante. 
Leur  emploi,  à  ce  Tpoint  de  vue  spécial,  est  donc  une 
affaire  de  circonstance  ;  si,  par  exemple,  en  dehors 
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des  pulpeB  an  ne  dispose  qve  dédains,  si  Tean  est 
rare,  il  semble  qu'on  pourra  introduire  avec  avan- 
tage des  pulpes  dans  la  ration  du  cbevai. 

Enfin,  les  pulpes  séchées,  par  la  concentRatien  de 
leurs  xïrincipes  nutritifs,  par  leur  légèreté  et  leur 
inaltérabilité,  constituent  un  ^aiiment  précieux,  d'un 
transport  facile  et  d'un  emploi  commode,  mais  à  la 
ooad&tiiiDde  ne  point  oiiblier  caornient  âl-se  campeite 
en  présence  de  T-eau,  panbeularîté  sur  laquelle  nous 
avons  insisté  plus  haut. 

A.  Adria^, 

SouS'iniendanl  mîUMre  de  3*  c/OAse. 


IMPORTANCE  MILITAIRE 

des  Radicelles, 
des  Brèches  séchées  et  des  Pulpes  séchées. 


Dans  toutes  les  industries,  la  matière  première  est 
soumise  à  un  traitement  qui  la  transforme,  en  extrait 
certains  principes  essentiels  et  laisse  des  résidus; 
autrefois,  ces  derniers  étaient  fréquemment  négligés, 
et  le  bénéfice  se  calculait  simplement  sur  la  différence 
entre  la  valeur  du  produit  principal  et  son  prix  de 
revient.  Les  conditions  nouvelles  de  la  lutte  écono- 
mique, la  concurrence  que  les  barrières  des  douanes 
ne  peuvent  entraver  complètement  de  nation  à  nation 
et  surtout  les  incessants  progrès  de  la  chimie,  ont 
fait  de  ces  issues  de  véritables  produits  secondaires 
dont  les  applications  se  multiplient.  On  cherctie  à 
tirer  parti  de  tout  aujourd'hui,  et  l'une  des  devises  de 
l'industrie  contemporaine  peut  se  formuler  ainsi  : 
Ne  rien  perdre. 

L'étude  des  résidus  industriels  a  été  une  source 
féconde  de  découvertes  :  c'est  en  soumettant  à  l'ana* 
iyse  le  goudron  de  houille,  résidu  de  la  fabrication 
du  gaz,  qu'on  a  trouvé  les  richesses  prodigieuses 
et  d'une  variété  infinie  contenues  dans  ce  produit 
d'abord  délaissé. 

Bien  qu'elles  n'aient  pas  connu  une  prospérité 
aussi  rapide,  née  des  travaux  de  laboratoire,  les 
issues  des  industries  agricoles  que  nous  avons 
étudiées  (i)  ont  toutes  leur  emploi  maintenant.  Le 
fabricant  les  trie,  les  épure,  les  prépare  pour  la 
vente;  ce  n'est  plus  un  déchet,  c'est  une  véritable 

(1)  Reeue  de  VLuendance,  1900,  p.  34,  268  et  445- 
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denrée  définie,  d'un  écoulement  assuré,  et  qui  donne 
un  revenu  parfois  considérable.  Par  nature  et  par 
destination,  c'est  généralement  à  l'agriculture  qu'eUes 
retournent  :  ce  qui  vient  du  champ  revient  au  champ, 
après  avoir  donné  le  rendement  maximum  en  passant 
par  Tusine;  ce  retour  se  fait  sous  forme  d'engrais  eu 
de  nourriture  pour  le  bétail. 

Toutes  les  issues  sont  rendues  à  l'agriculteur  telles 
qu'elles  proviennent  de  leur  séparation  du  produîl 
principal,  sans  préparation  ultérieure;  tantôt  on  les 
améliore  avant  de  les  livrer,  en  leur  enlevant,  par 
le  séchage,  un  élément  inutile  et  nuisible  à  la  con- 
servation :  l'excès  d'eau. 

Au  cours  des  études  précédentes,  on  a  vu  comment 
les  principaux  résidus  sont  utilisés,  dans  leur  état 
naturel.  Sous  cette  forme ,  ils  peuvent  subveniraux 
besoins  de  l'armée  dans  certaines  circonstances  qui 
ont  été  sommairement  indiquées  ;  mais  c'est  à  l'état 
sec  seulement  qu'ils  constituent  des  denrées  trans- 
portables, peu  altérables,  concentrées  et  véritable- 
ment intéressantes  au  point  de  vue  des  applications 
militaires. 

Radicelles  et  drèches  séchées.  —  Pour  le  cheval  de 
guerre,  parmi  les  issues  que  fournit  actuellement 
l'industrie,  il  y  a  lieu  d'en  retenir  deux  dont  l'utili^ 
^tion,  en  temps  de  paix  et  en  temps  de  guerre, 
semble  devoir  constituer  une  ressource  précieuse; 
les  radicelles  et  les  drèches  séchées  qui  contiennent 
respectivement  23,49  Vo  et  28,71  Vo  de  matière 
azotée;  nous  ne  parlons  que  des  drèches  de  distillerie, 
puisqu'en  France  les  brasseurs  ne  sèchent  pas  les 
leurs,  mais  il  ne  faut  pas  oublier  qu'il  n'en  est  pas 
de  même  en  Allemagne,  et  qu'on  y  trouve,  en  tout 
temps,  un  approvisionnement  considérable  de  drèches 
de  brasserie  séchées  dont  là  richesse,  en  matière 

XIII.  75  2 
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anrtée,  e&t  de  16  à  15  7o>  c'est-à-dire  un  peu  supé- 
rieure à  celle  de  TavcHiie  qui  oe  dépasse  pas  14  Y*- 

Dams  les  dduc  issues  considérées,  la  teneiir  en 
protéioe,  élécEieiàt  reooB&tîtiiaBt  au  premiar  chef»  est 
tiès  élevée  et  attelât  le  douUe  de  celle  de  l'avoine. 
Ea  raûson  de  ce  degré  de  concentiatiaii,  les  sjpéda- 
listes  qui  ont  expérimenté  et  étudié  ces  substances, 
eattaeUleot  'de  œ  pas  ea  servir  au  cbeval  pios  de 
f  kiiogr.  à  1  kg.   KâO  par  jcmr;   loais  il  est   bîeo 
«ttendo    que  ces  chifires    ae  conceraent  que  la 
ralian  aermale.  Quand  il  s'agit  de  reccmstituer  ua 
aaâmal  épuisé,  quand  le  cavalier  doit  dûDXuer  ua 
surcroît  de  vigueur  à  sa  moatore  pour  ea  esîger  un 
Bmeenil  d'effort,  il  tant  pcMYOîr,  sous  un  volume 
resttreÎBt,  loumir  uae  naarriture  inleasive,  néparer 
ifes  pertes  de  l'orgaiàsme^  et  le  préparer  ii  l'efiorl  par 
une  «ucalfaneBlatîoa  cfMrrespaadante.  Pour  l'homme» 
lësad|uTanl6  aaat  prévus ,  c'est  le^fuart  de  via,  c'est 
fil  catioa 'd'eatt-de*vie4  pour  le  dieval,  riea  de  pareil 
n'existe»  et  oa  ea  est  réduit. 4  accroître  la  rsâios 
d'avoisie  eaooiBhraate  à  transporter  on  difficile  i 
trouver  au  moment  du  besoin. 

Les  denrées  que  nous  préconisons  ont  un  poids  qui 
n'est  4|ae  la  BMâtié  de  celui  de  l'avoine,  à  valeur 
aatritive  «égale,  et  elles  sont  d'une  coaservatiûD 
assurée  par  leur  dessiccation.  Cette  question  de  poids, 
si  iaaportente  en  pareille  matière^  mérite  d'attirer 
ralteatîoa. 

Mais  il  faudrait  accoutumer,  en  temps  ordinaire^  k 
cfaeval  et  le  cavalier  à  ces  variatimis  du  meau  jour- 
atdier,  afia  de  recourir,  en  toute  confiance,  à  cette 
ressource,  au  moment  des  manœuvres  et  en  cam- 
pagne. Bien  que  les  résultats  obtenus  de  divers  côtés 
eoBûrmeat  notre  thèse,  des  essais  sont  indispensables 
poor  fij&er  les  idées,  supprimer  les  hésitations  et  l^ 
eramtes^  et  régler  le  taux  des  rations.  II  ae  s'agit  pas, 
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bien^alendu,  de  jtacansforaier  raiûtteBtalio&  ito  cj^e^ 
val ,  mais  de  s'afisurer  que.»  en  debors  des  denrées 
règl^oieBtaâres ,  les  radicelles  et  les  drèches  toi  sonl 
profitables,  que  ce  sont  bienées  alimeiits  eoncraitrés 
et  éBO^qHes,  sssoeptiMes  de  sub^/^enir  à  une  dé- 
pense mosoniaire  inteBse.  fin  pareHle  matière,  les  faits 
seuls  sont  éloquents,  et  il  n'y  a  que  des  expériences, 
faites  avec  soin,  sans  parti  pris,  qui  soient  susceptibles 
de  iixer  définitivement  l'opinion  sur  ce  point. 

En  France,  l'agriculteur  hésite  et  recula  devant 

la  nouveauté;  rindustelel  lui-même,  suivant  ufie 

expression  connue  ,  a  vend  ses  produits,  maïs  ne  les 

consNome  pas  »;  on  en  est  doae  réduit  à  glaner  des 

teBÉi^ves  isolées,  des  ^essais  iheuneex,  nms'CpM  a'tMoA 

pu  entraîner  encore  ^es  appiicstioas  générales.  Pea* 

dant  cetemps,  Tétranger,  moins  timide^  plus  pratique, 

s'engage  résolument  dans  cette  voie^  et  consonune 

non  seulement  ses  issues,  mais  les  nôtres  aussi. 

Nous  tenons  à  dter  Topinion  d'un  ^cialiste, 
M.  Beul,  en  ce  gui  concerne  l'alimentation  des 
chevaux  au  moyen  des  radicelles  : 

La  dose  de  jurotéiiie  dans  les  radicelles  est  aussi  riche  que  dans 
les  Téverdes;  elle  équivaut  au  double  de  celle  de  ravoine. 
Onuerin  fait  remarquer  avec  infiniment  de  raison  que  la  digasii- 
bilitë  des  radicelles  et  des  tigeiles  doit  être  élevée,  car  éHe  fest 
iirvariAfemeat  pour  les  allîmeiits  fcvrais  par  des  végétaux  jeimes. 
il  a)oil8  que,  «ëtaiA  très  'secs,  la  oooaervafion  de  tses  résidu  est 
Wb»  ittihar  trwMfngt  flus  cmuDode  et  moiiis  onéreiK  qae*€CJui 
da  la  fbtfané»  antaBHéaidua  babitiMlfiniantigDfffés  team. 

Eminemment  aptes  à  Talimentation  intensive  .èosammaaxt  psor 
bqnelg  Usont  Ja  valsor  de  la  meilleure  Jéverole,  il  (MNonrwmt  m(me 
da  s*ea  servir  avec  modécatÎQn.)  «ans  cxcàs,  vu  leur  haute  teneur 

enaxote. 
Cet  aliment  «est  ihAUtemeal  apprécié  dans  rélesrage  des  pûvlains 

^  caose  de  la  proportion  d'acide  phospborigue  qu'il  contient  sous 

Qoe  tonne  'aisément  assimilable.  Aussi  est-il  recommandé  comme 
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un  élément  de  snccès  aux  éleveurs  de  poulains  de  gros  trait  bcige^ 
qui  peuvent  se  procurer  des  touraillons  et  renouveler  bdlement 
leur  provision.  Les  touraillons  donneront  de  Tos,  du  muscle,  de 
l'énergie  aussi  aux  jeunes  chevaux. 

Si  les  radicelles  constituent  un  excellent  aliment  de  croissance 
pour  le  jeune  solipède,  elles  peuvent  entrer  très  avantageusement 
dans  la  ration  du  cheval  adulte  de  travail ,  dans  laquelle  1  kilo- 
gramme de  touraillons  convenablement  émondés  prend  la  place 
de  2  kilogrammes  d'avoine.  Leur  introduction  est  indiquée  dans 
les  rations  qui  laissent  à  désirer  relativement  à  la  quantité  d*azote 
protéique  qu'elles  doivent  renfermer. 

C'est  une  nourriture  de  premier  choix.  Seulement,  il  est  prudent 
de  ne  pas  en  abuser  et  de  ne  pas  dépasser  la  dose  de  i.SOO 
à  2.000  grammes  par  jour-cheval.  Cette  précaution  est  généra- 
lement recommandée  dans  l'emploi  de  tous  les  aliments  très  riclies, 
tels  que  féveroles,  pois,  tourteaux,  farines  de  viande. 

Il  ne  serait  pas  facile  de  frelater  les  radicelles  sans 
qu'un  simple  examen  en  décelât  la  fraude.  Quant 
aux  drèches  séchées,  l'aspect,  l'odeur  et  le  poids 
sont  des  indices  certains  qu'on  peut  compléter  et 
préciser  par  le  dosage  de  la  matière  azotée  dans  un 
échantillon. 

La  quantité  de  radicelles  dont  on  peut  disposer 
annuellement  en  France,  atteint  200.000  quintaux. 
Pour  les  drèches  séchées,  on  peut  compter  au  moins 
300.000  quintaux. 

En  admettant ,  pour  ces  denrées ,  l'équivalent  nu- 
tritif  de  deux  par  rapport  à  Tavoine ,  on  voit  que 
leur  emploi  sur  le  territoire  national  permettrait 
de  réduire  d'un  million  de  quintaux  nos  importa- 
tions d'avoine. 

Or,  cette  considération  économique  a  son  impor- 
tance; les  radicelles  se  vendent  aux  étrangers  de 
6  à  8  francs  le  quintal ,  et  les  drèches  de  distillerie 
séchées  12  francs;  le  stock  disponible  indiqué  plus 
haut  représente  donc  une  valeur  de  cinq  millions 
de  francs. 
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Si  nous  comparons  ce  chiffre  à  celui  qui  résulte 
de  l'importation  de  la  quantité  d'avoine  équivalente  ; 
et  qui,  à  raison  de  16  francs  le  quintal,  atteint 
16  millions  de  francs,  il  en  ressort  une  économie 
de  il  millions  de  francs  que  nous  réaliserons  en 
consommant  nous-mêmes  nos  précieuses  issues. 

Nous  l'avons  dit  déjà ,  mais  nous  ne  saurions  trop 
le  répéter,  c'est  l'Allemagne  qui  draine  toutes  nos 
radicelles  et  la  plus  grande  partie  de  nos  drèches 
séchées,  elle  qui  cependant  en  produit  bien  plus  que 
nous,  de  sorte  que  les  cours  y  sont  les  nôtres,  accrus 
d'onéreux  frais  de  transport  et  de  commission. 

Pulpes  séchées.  —  C'est  une  issue  qui  n'est  d'un 
emploi  normal  recommandable  que  pour  Talimen- 
tation  des  troupeaux,  mais  elle  a,  à  ce  point  de  vue^ 
une  importance  considérable,  car  elle  est  d'un  trans- 
port aisé,  d'une  conservation  et  d'un  emmagasine- 
ment  faciles.  La  France  n'en  produit  pas  encore  de 
grandes  quantités,  environ  de  20  à  25.000  quintaux; 
mais ,  en  Allemagne ,  il  n'en  est  pas  de  même ,  et  on 
en  trouverait  des  approvisionnements  importants. 

Les  nécessités  de  la  défense  nationale ,  les  condi- 
tions de  la  lutte  économique  permanente  entre  les 
nations,  imposent  à  chacune  d'elles  l'obligation  de 
tirer  des  ressources  de  son  territoire  le  meilleur  parti 
possible  :  et  de  n'échanger  ses  richesses  que  contre 
d'autres  au  moins  équivalentes.  Il  semble  que,  dans 
le  sujet  qui  nous  occupe,  cet  équilibre  soit  détruit  au 
détriment  de  la  France ,  il  serait  facile  de  le  rétablir 
en  examinant  de  plus  près  la  valeur  de  ce  que  nous 
exportons  et  en  observant  attentivement  ce  que  nos 
voisins  font  des  issues  qu'ils  nous  achètent. 

A.  Adrian  , 

SouS'InUndani  miiitaire  de  3*  classe. 


ANALYSES 


DE 


I.  Conserve  de  Bixxancourt. 

Préparée  à  fusme  alimentaire  de  Billancimrt,  «n- 
formément  aux  preacrîptrons  des  cahiers  des  charges. 

fanalysre  a  été  faite  snr  dix  botTes  ayant  sertf  à 
expéTÎHienter  im  hachoir  mécanique  (jani^ier  f9(K>). 
Le  mélange,  aussi  intime  que  possible,  comprenait 
10  kg.  de  vhmde  avec  le  bouillon  et  la:  graisse. 


Bau 

Matières  aaatées  • . . . 

-^      grasses 

—       extractives 

Cendres 


GBHMfimm 

pMTlMgraBMK 

l'Mat  Domnl. 

A  l'état» 

61,00 

0,00 

29,18 

74,83 

M5 

20^ 

0,35 

0,90 

1,3i 

8,37 

100,00         100^ 


n.  Conserve  de  Bielakcourt. 

Fabriquée  en  mai  1899.  Poids  neli -OOO gr.,  dont  : 

Viande 800  gr. 

Bouillon 170 

Graisse  fondue 30 


OOMVOSmOH 

ppgr  tOO  gimamm. 
AmtfnonBAl.     AlAlÉtavB. 

Bau 58,40  0^ 

Matîèr»  aaiotées 30^6  72.60 

—  gnmes 9,lâ  31,95 

—  exfcractives LOO  2,40 

Cendres 1,27  3,05 

100,00        100,00 

Analy$e  du  bouillon, 

coaFOimoM 
popr  tOO  gramme». 

'    A  t'élat  Lormal.    A  i'étsl  m 

a» S7,2B  ©,00 

Mttières  azotées 10,95         85,60 

—  grasBes 0,W  0,91 

—  extraetives 0,20  1,54 

1,53  11,95 


•  •  •  •  ^  I 


100,00        100,00 

Analyse  de  la  graisse. 


Matières  azoKcB — 

—  gnsaes — 

—  extiactives 


OOHMMITIOII 

poar  iOO  gramiDW. 

A  rA»t  Donnai. 

irr«*tMi 

50,âd 

0,00 

4«4& 

9,04 

4â,8S 

89,18 

0,28 

<U8 

0,59 

1,20 

100,00        100,00 


Conserve  entière. 

MATlfeRKS 

fie          Eaa.          Aiotées.  "(xrusefl.    iStracUves.  Cendres. 

Viande fi»0    467,20    247,60    73,04  S'OO  1jÔ,16 

fiomlloB no    148,24      18,61      0,21  0,34  2,60 

Gniaaa 30      15,24        1,34    13,16  0,08  0,18 

1.000    630,68    261,55    86,41  8,42  12,94 

Soit  fosr  100  gr.: 

AréMiMmal 63,06      26,16      8,64  0,84  1,30 

Arétaliec 0,00      70,82    23,39  2,27  3,52 
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III.  Conserve  de  Billancourt. 

Fabriquée  en  décembre  1899.  Poids  net  l.OOO   gr., 
dont  : 

Viande. 750  gr. 

Bouillon 220 

Graisse  fondue 30 

Analyse  de  la  viande. 


Eau 

Matières  azotées. . . . 

—  grasses.... 

—  extractives 
Cendres..... 


GOHPosmox 
poar  tOO  fprammat. 

A  l'état  BormaiT 

"^  l'état  S0e. 

58,70 

0,00 

35,28 

85,43 

3,82 

9,25 

0,88 

2,12 

1.32 

3.20 

100,00        100,00 


Analyse  du  bouiUon. 

iu>vposrrios 
pof  100  gramaai. 

A  l'eut  normal.*    A  l'état  ièe. 

Eau 85790  OJÔO 

Matières  azotées 12,17  86.32 

—  grasses 0,11  0.74 

—  extractives 0,%  1,79 

Cendres 1,57  11,15 

10,000        100,00 


Analyse  de  la  graisse. 

OOMPOtlTIOll 

poor  400  graiiiBMt. 
A  rëlat  sonnai.      A  l'état  sec 

Eau 55,80  0^ 

Matières  azotées 13,10  29,6:^ 

—  grasses 29,36  66,45 

—  extractives 0,30  0,67 

Cendres 1,44  3,25 

100,00        100,00 
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Cùmerve  entière. 

Or.  Em.  'AMté«t,^^Sn5MS.    EztnetîT«tr  Ctnàn». 

TO)  440725  267,60  ^,65  6,60  9,90 

220  188,98  26,78   0,24  0,35  3,45 

armisM 30  16,74  3,93      8,81  0,09  0,43 

1.000  645,97  295,31  37,70  7,24  13,78 

Soit  poar  100  gr.  : 

A  r étal  Bonnil 64,60  29,53      3,77  0,72  1,38 

A  TéUltee 0,00  83,42    10,65  2,04  3,89 


IV.  Conserve  de  Besançon. 

Fabriquée  en  décembre  1895.  Poids  net  1.010  gr., 
dont  : 

Viande 870  gr. 

Bouillon  et  graisse  fondue  • .    140 


Analyse  de  la  viande. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses... 

—  extractives 

Cendres 

100,00        100,00 

BouiUon  et  graisse . 


MMMMRKW 

pou  100  inmatt. 

A  l'Mtt  Bwmd. 

^rTMatM 

59,20 

0,00 

:;c8,02 

68,68 

11,71 

28,70 

0,05 

0,12 

1,02 

2,50 

Baa 

Matières  azotées 

—  grasses  

—  extractives 

Cendres 

100,00        100,00 


eononriM 
pew  IBOgnuBiay. 

A  l'état  iMMiiMl.  '^TTéûu  Me 

67,40 

0,00 

7,08 

21,72 

24,34 

74,65 

0,40 

1,33 

O.^S 

2,40 
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MATifeRES 

G«r.              fisu.         AxotéeB.    Gasses.    Extr&ctWes.  Cendre* 

fiuide StO    515^04    210177    1Ô1,88  0,43  è^9 

l»idl0D  01  «russe      14a     ^,3ft       9,91      34,0B  0^  _M» 

rôïa    609,40'    253,68f    135,96  0,9^  ^,9T 
Soit  poor  100  gr.  : 

A  l'étal  normal 60,34      25,12      13l,«  O,»  t^ 

A  l'état  M «,00     68,34      33,93  S^»  2.5« 


V.  Conserve  de  Bordeaux. 

Fabriquée  en  novembre  1892.  Poids  net  1.070  gr., 
dont  : 

Viande 770  gr. 

BoHiilon  et  graisse  fondue.    300 

AnÊègw  dé  ta  wimnée. 


ooHronnoii 
poor  100  gruniDM. 

A  rëut  noimâîn 

"Trr««t«ee 

60,30 

o.oe 

23,23 

5S^ 

14,19 

35,75 

1,4S 

3,65 

0,83 

2^» 

Ebo. 

Matins  azotée» — 

—  grasses — 

—  extaTLCtivcs 

Cendres 

100,00      ioo,oa 

Bow^n  et  grmsse, 

COHPOaiTIOV 

)oiir  100  grammes. 
A  l'étol  normal.  ^"TFSat  «c 

EaiL 78,56 

*MB.tières  azotées lâ,88 

—  grasses 7,13 

—  extractives 0,16 

Cendres 1,33 

100,00 
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MATIÈRES 

Gr.  Eau.  Asotées.     Gruses.    Eztnctives.    Cendres. 

Tiande 770    464,31     178,87    109,27    ll,16        6,39 

Bouinott 300    235,50      38,64      21,39      0,48        3,99 

1.070    699,81    217,51     130,66     11,64     '~W^ 

Soil  f90t  400  gr.  : 

AVéUtflonnal 65,4g      20,32      rSF,21      1,08       0.97 

AréUCaflc 0,00      58,79     3^,35      3,12       2,81 

VI.  Conserve  de  Bordeaux. 

Fabriquée  en  novembre  1895.  Poids  net  1.020  gr., 
dent  : 

T  NI  nue  .••••••  •••••.•.   ».«.  •         o  1.  vr    f^m  • 

Bauilloa ^.    185 

iiFAisse  londiie  •  •••••.••  >  •      ^d 

Ànaljfse  de  lo^  viande. 


Eau 

Matières  assMe» 

—  grasses 

—  extractives 

Cendres 

"îOO,OD        I00,0(> 

Analyse  du  bouillon. 


pdor  IIK)  gramttiei. 

A  réut  nonnàl. 

A  l'état  sec 

58,00. 

32,10 
7,58 
1,16 
1,16 

0,00 

76,44 

18,05 

2,75 

2,T6 

Enk 

^litières  azotées 

—  gra»6t 

—  extamctives 

"100,00       100,00 


coMPosrrfoN 

ponr  100 

grammds. 

A  l'étal  normal. 

"À^'élat  sec 

S^M 

f>,00 

11,64 

88,86 

0,11 

0,80 

0^^ 

4,ia 

0,82 

6,24 
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Anaiyse  de  la  graisse. 


OOMPOnTIOR 

pour  100 


A  l'eut  normal.  A  l'éUI  sec. 

Eau 43,80  0,00 

Matières  azotées 7,72  13,74 

—  grasses 47,57  84,65 

—  extractives 0,59  1,05 

Cendres 0,32  0,56 

100,00  100,00 

Conserve  entière. 

MATlfeMS 

Gr.  Eau.  Asotécs.    Grasses.    Extnctives.    Ceadm. 

Viande 810    469,80    260,01    61,40  9,39       9,40 

Bomllon 185    160,77      21,53     0,20  0,96       1,52 

Graisse 25      10,95        1,93    11,89  0,15       0,06 

1.020    641,52    283,47    73,49  10,52     11,00 

Soit  pour  100  gr.  : 

À  Tétat  normal 62,90     27,79     7,21  1 ,03       1,07 

A  l'étal  sec 0,Q0      74,91     19,43  2,77       2,89 


VII.  Conserve  de  Montrboon. 

Fabriquée  en  décembre  1896. 

L'analyse  sur  le  contenu  de  la  botte  convenablement 
haché  a  donné  : 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  extractives 

Cendres  (traces  de  manganèse) 


OMWOHTIM 
poor  100  CTUHBM- 

l'éUtnenud. 

Ar<utM 

60.90 

0,00 

29,47 

75,38 

8,37 

21,40 

0,36 

0,92 

0,90 

2.30 

100,00        100,00 
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dont  : 


YIII.  Conserve  de  Nantes. 


en  novembre  1897.  Poids  net  1.050  gr., 


Yisincie»* •••••••.  ..•'••••••    ouu  ty^» 

Bouillon  et  graisse  fondue. .     250 

Analyse  de  la  viande. 


Bau 

Matières  azotées 

—  grasses.... 

—  extractives 
Cendres 


onaroiiiTio!) 
pour  iOO  gnunimt. 

mâwmi? 

A  l'èUtM 

63,20 

0,00 

28,56 

77,61 

6,94 

18,85 

0,54 

1,48 

0,76 

2,06 

100,00         100,00 


Bouillon  et  graisse. 


Eau 

Matières  azotées . . . . 

—  grasses . .  • . 

—  extractives. 
Gendres 


COMHMITM!) 

poar  100  granuBM. 

A  l'eut  norsal. 

Ai'MatMc 

74.40 

0,00 

12,65 

49,4« 

11,34 

44,30 

0,12 

0,47 

1,49 

5,80 

100,00        100,00 


Conserve  entière. 


6r. 


Eftii. 


MATlkUlùS 

Aiotéei.    GrasKeK.    Kxtnu-tiTes.    Ceâdre». 


Viande 800    605,60    228,48    55,52 

BoaOlon  et  graisM.      250    186,00      31,63    28,35 


1.050  691,60  260,11    83,87 

Soit  pour  iOO  gr.  : 

A  r«ut  normal 65,87  24,77*    7,99 

A  l'état  lee. 0,03  72,57    23,41 


4:$2 

o,âo 


0,44 
1,29 


6,08 
3.72 


4,6>        9,80 


0,9:i 
2,73 
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IX.  Conserve  de  Pithiviers. 

Fabriquée  en  janvier   1898.  Poids  net  1.000  gr., 
doBt  : 

Viande 800  gr. 

Bouillon  et  graisse  fondae.  •    280 

Analyne  de  la  viande. 


Baa •«, 

Mictîères  azotâes. 


—       extiactives 
Oecdres 


ande. 

GOMPonnoir 

pour  100 

gmillD6S. 

A  l'état  nomaT. 

ÂTèUtiee. 

57,40 

0,00 

33,87 

79.52 

7;a2 

16,95 

0,50 

1.17 

1,01 

2,36 

100,00        100,00 


Bouillon  et  graisse. 


San. 

Matières  aantâss 


—       extractives 
GoDdres 


comosiTioii 
ponr  100  lommei. 

A  l'état  noîniiL 

Al'AatMC. 

63,00 

0,00 

7,30 

19.7» 

SMB 

3MB 

0^1 

«,83 

eyfii 

1,39 

100,00  10D,00 

Conserve  eMière. 

MATIÈRI-d 

Gii  Eau.  Azotées.    Gnsscs.    cztnctiTeB.    Cendres 

Viande 800    459,20    270,96      57,76  4,00       8,08 

9oaiUoa £06    t»,06      14,66      57,76  0,62       l^ 

1.900   ^85,20    «85,56    115,52  4,62       9,10 

Soit  pour  iOO  gr.  : 

AréUtaocmal 58,52      28,56      11,55  0,46       0,91 

Jirélat» ^,00     «,85      27,8B  1,!î       2,» 
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X.  Conserve  de  Saimt-Brieuc. 

Fabriquée  en  février  1900.  Poids  net  1.100  gr., 
dont  : 

Viattde 900  gr. 

Bouillon  et  graisse  fondue..    200 

Aneiyse  de  la  viande. 


Jfctières  azotées 


▲  rëtai 


À  r-èuta*. 


0,00 
73,14 


56,M 

9,4» 
0,70 
0,91      

160,00      ioo,m 


1.71 
2,20 


fiMftttfefi.  eigTi 


Eau 

Matières  aiotées 

—  grasses.... 

—  eitractiTeB, 
Cendres 


COMPOSITIOII 

our  100  gramoMt. 


0,00 
72,36 
15.10 

5,34 

7,20 


84,00 
11,58 

2,42 

0,8& 

1,15   

100,00    100,00 


Conserve  entière. 


€r.  Eau. 

Viandi. *.      900  530,10 

BonillaD 200  168,60 

UOO  698,10 

Soit  pour  100  gr.  : 

A  l'étal  normal 63,46 

Arétaim 0,00 


270,54    84,87 
23,t6      4,84 


6,30 


8,19 
2.30 


293,70    89,71        8,00      10,49 


26,70       8,16       0,75      0,95 
73,07      22,33       2,00      2,60 
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XI.  Conserve  de  Toulouse. 

Fabriquée  en  décembre  1895. 

L'analyse  sur  le  contenu  de  la  botte  convenablement 
haché  a  donné  : 

COHPMmOS 

poar  100  yniBiw 
A  l'eut  nomal.      A  TéUt  tec. 

Eau 63,30  0,00 

Matières  azotées 29,31  79,86 

—  grasses 5,59  15,24 

—  extractives 0J2  1,95 

Gendres 1,08  2»95 

100,00-       100,00 
Acidité  pour  100. 0,266 


Xll.  Conserve  de  Toulouse. 

Fabriquée  en  janvier  1897.  Poids  net  1.000  gr., 
dont  : 

Viande 750  gr. 

Bouillon 180 

Graisse  fondue 70 


Analyse  de  la  viande. 

COMP09ITIOX 

pour  100  gramme*. 
A  rétat  normal.    Ar^tottM. 

Eau 55,50  0,00 

Matières  azotées 26,65  59,99 

—  grasses 15,46  34,75 

—  extractives 1,34  3,01 

Gendres 1,05  2,35 

100,00        100,00 
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Ànalyêe  du  bouiUon. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  extractives 
Gendres 


COHNSmOM 

ponr  iOO  grammes. 

A  l'eut  Doraua. 

A  r«at  Me. 

87,60 

10,12 

0,70 

0,36 

1,22 

0,00 

81,60 
5,65 
2,90 
9,85 

100,00        100,00 


Analyse  de  la  graisse  fondue. 

OOMPOSmOR 

pour  100  grammes. 
AréUlnormal.     ArëUksee. 

Eau 22,10  0,00 

Matières  azotées 4,64  5,96 

—  grasses 69,88  89,70 

—  extractives 3,03  3,89 

Gendres 0,35  0,45 

100,00        100,00 


Conserve  entière. 

MATlfcnSS 

Gr.  Eau.  Azotées.    Grasses.    Extractives.    Cendres. 

ViMde 760    416,25    199,87    115,95    10,05       7,88 

Bottillon 180    157,68      18,21        1,26      0,65       2,20 

Graisse  fondne....        70      15,47       3,25      48,92     2,12       0,24 

1.000    589,40    221,33     166,13     12,82      10,32 

Soit  poor  100  gr.  : 

Arétatnonud 58,94      1^2,14      16,61      1,28        1,03 

ATéUisec 0,00     53,92      40,45     3,12       2,51 

XIII.  75  3 
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XIII.  Conserve  de  Toulouse. 

Fabriquée  en  septembre  1899. 
Analyse  sur  le  contenu  de  la  botte  convenablemeat 
haché. 


CO»OSITIO« 

poor  100  gnmaa. 

A  l'eut  normiT 

À  l'èUt  (M 

63,40 

0,00 

27,27 

74,52 

7,70 

21,04 

0,24 

0,64 

1,39 

3,80 

Etann 

^ifitîères  azotées 

—  gnsses 

—  extractives 

GeodreA 

100,00        100,00 


XIV.  Conserve  de  Madagascar. 

Fabriquée  en  1891.  Poids  net  950  gr.,  dont  : 

Viande.. 850  gr. 

Bouillon  et  graisse  fondue. .     100 

Analyse  de  lavitmie. 

00HPHB1OV 

jour  êM  fraauBw. 

Ean 60,90  0,00 

Matières  azotées 30,10  76,99 

—  grasses 7,37  18,85 

—  extractives 0,24  0,61 

Cendres 1,39  3,55 

100,00        100,00 

BouiUon  et  graisse. 

ooMPosrrioif 
>iir  100  gramme». 

ArélUnoî 

Eau 77,30  0/» 

Matières  azoté^j  12,93  56,96 

—  grasses 8,58  37,80 

—  extractives 0,30  1,34 

Cendres 0,89  3,90 

100,00        100,00 


AKJLLYSES  û£  CO^iSERVES.  4:^ 

G4mieroe  entière. 

MATlfelVBS       

Gr.  Eaa.       Azotées.    Grasses.    Extractives.    Ceadrei. 

Viande 850      517,65    255,85    62,65      2.04      11,81 

Bomllon  et  graisse .     100        77,30      12,93      8,58      0,30        0,89 

950      594,95    268,78    71^     T^    WjO 

Soit  pour  100  gr.  : 

A  l'ôUt  normal 62,62     28,29      7,50      0,25        1,34 

A^Vétatsec iùfiO      75,69    20,07      0,66       3,58 

XV.   GONSJBftVB  DE  MUXAGASCAR . 

Fabriq[uée  en  août  1897.  Poids  net  l.OOOgr.,  dont  : 

Viande -, 800  gr. 

BouilloB 175 

Graisse  lûndne «« 25 

Analyse  de  la  viande. 

comraiiTioi 
inr  1M  giammei. 

A  l'étol  nonnal."     A  l'eut  sec. 

Eau 58,70  0^ 

Mafitaw  ajEoMet 32.97  79,83 

—  grasses 5,54  13,40 

—  extractives 1,71  4^7 

Cendres 1,08  2,60 

100,00        100,00 

Asudyse  du  bouillon. 


MalSires  azotées.... 

—  grasses . . . 

—  exkactlTes 


ooarocmm 
poor  100  gninaM. 

Aftetûinât 

~Xl'éMraB: 

90^ 

8,00 
0,09 
•   0,46' 
1,19 

0,00 

82,18 

0^ 

4,72 

12,15 

100»ûû        lOO^âO 
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Analyse  de  la  graisse. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses. . . . 

—  extractives 
Gendres 


oonouTioii 
pour  100  fTanma. 

A  l'eut  Donnai. 

A  l'eut  HC 

68,10 
10,20 

19,79 
0,73 
1,18 

0,00 

31,97 

62,05 

2,28 

3,70 

100,00        100,00 


Conserve  entière. 


MATIÈRES 


Gr. 


Eau. 


Azotées.    Grasset.    Extractives.    Cendras. 


Viande 800  469,60  263,76  44,32  13,68 

Bouillon 175  157,85  14,11  0,16  0,80 

Graisse ^  17,02  2,55  4,96  0,18 

1.000  644,47  280,42  49,43  14,66 

Soit  pour  100  gr.  : 

A  l'état  normal 64,45  28,04  4,94  1,47 

Al'éUtsec 0,00  78,87  13,90  4,13 


8,64 
2,08 
0,30 

11,02 


3,10 


XVI.  Conserve  de  tx  Nouvelle-Calédonie. 

Fabriquée  en  mai  1889. 

Analyse  sur  le  contenu  de  la  botte  convenablement 
haché. 

COVPOIITIOII 

pour  iOO  grammei. 
A  l'eut  normal.     A  l'èUi  sec 

Eau 70,30  0,00 

Matières  azotées 25,53  85,94 

—  grasses 2,77  9,34 

—  extractives 0,59  2,00 

Cendres 0,81  2,72 

100,00        100,00 
Acidité  pour  100 0,224 
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IX VIL  Conserve  de  la  Nouvelle-Calédonie. 

Fabriquée  en  septembre  1891.  Poids  net  1.050  gr., 
dont  : 

Viande 750  gr. 

Bouillon  et  graisse  fondue . .    300 

Analyse  de  la  viande. 


£au 

Matières  azotées . . . . 

—  grasses.... 

—  extractives. 
Cendres 


coxposinoii 
pour  (00  granuDM. 

A  l'Aat  normal.     A  l'Mtt  Me. 

61,30 
30,02 

7,01 
0,82 
0.85 

0,00 

77,56 

18,10 

2,14 

2.20 

100,00        100,00 


BouiUon  et  graisse. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  extractives 
Cendres 


COHMMinOII 

pour  100  (mnmw 

Al'éUInôima:' 

A  l'éUt  lee. 

78,00 

0,00 

15,28 

69,44 

5,61 

25,50 

0.30 

1,36 

0,81 

3,70 

100,00        100,00 


Conserve  entière. 

MATIÈRES 

Gr.             Eau.          Azotées,    (vrasses.    Extractives.  Cendres. 

Tiande. 750    459^75    225,15      52,58      6^15  6,37 

Boaillon  et  graisse.      300    234,00     45,84      16,83      0,90  2,43 

1.050    693,75    270,99      69,41      7,05  8,80 

Soit  pour  iOO  gr.  : 

A  rëtat  normal 66,07      25,81        6,61      0,67  0,84 

Al'éUtsee 0,00      76,07      19,48      1,97  2,48 
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XVIH.  CoTTSEirvE  DE  LA  Nouyelle-Calédonie  . 

Pabriquée  en  mars  1892.  Poids  net  980  gr.,  dont  : 

.    Viande 700  gr. 

Bouillon  et  graisse  fondue.     280 

Analyse  de  la  viande. 


Eau 

Matières  azotées. . . . 

—  grasses — 

—  extractives 
Gendres 


GovrosmoN 
pour  iOO  grammes. 

A  l'état  normal. 

A  l'état  ne. 

62.00 

32,97 

3,40 

0,81 

0,82 

0,00 

86,76 
8.95 
2,14 
2,15 

100,00         100,00 


Bouillon  et  graisse. 


COMPOSmOH 

)iir  iOO  gramme». 


A  l'état  normal.  A  Kètai  lee. 

Eau 79,90  0,00 

Matières  azotées , .     17,60  87,5«- 

—  grasses 1,53  7,62 

—  extractives 0,3B  1 ,74 

Cendres .  0,62  .  3,08 

100,00  100,00 

Conserve  entière. 

MATifeRES  

Gr.  Eau.  Axotées.    Grasses.    Extractives.    Centos 

Yiaiide 700    434,00    230,79      23,80  5,67       6J4 

Bouillon  et  Graisse    280    223,72      49,28        4,28  0,98        1,'M 

980    657,72    280,07      28,08  6,65       7,48 

Soit  pour  400  gr.  : 

A  l'état  normal 67,1 1      28.58        2,87  0,68       0,76 

ATétatsec 0,00      86,89        8,73  2,07       2,31 


ANALYSES  DE  CONSERVES. 


XLX.   CONSSRVE   DE  LA   NoUVELLE-CaLÉDONIE. 

Fabriquée  en  juin  1893. 

Analyse  sur  le  contenu  de  la  botte  convenablement 
haché. 


Eau 

liftatières  azotées . . . . 

-^      grasses 

—      extractives 

Cendres 


conooTioii 
pour  (00  gnmmM. 

'<l*t  normal. 

A  l'èUt  M 

69,90 

0,00 

24,74 

82,18 

4,06 

13,49 

0,53 

1,75 

0,77 

2,58 

100,00        100,00 


XX.  Conserve  de  la  Nouvelle-Calédonie. 

Préparée  en  juin  1897«  Poids  netl.040gr.,  dont: 

Viande 860  gr. 

Bouillon 150 

Graisse  fondue • 30 


Analyse  de  la  viande. 


eoMTOsmoR 
pour  iOO  grammes. 

A  r«Ut  ooraiftL     ▲  l'état  lec. 


£aa 

Matières  azotées .... 

->-       grasses.... 

—       extractives 
Ceodres 


59,20 

30,96 

7,10 

1,51 

1,23 


0,00 

75,88 

17,40 

3,71 

3,01 


100,00        100,00 
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Analyse  du  bouiUon. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses.... 

—  extractives. 
Cendres 


COHNBTIW 

noor  lOOinann. 

A  ViM  Doraul.  ' 

"Xr«Ut«e 

84.60 

o.oo 

10,71 

69,5« 

2,84 

18,45 

0,31 

2,01 

1,54 

9,98 

100,00        100,00 

Analyse  de  la  graisse. 

coMvonrio!! 
jorlOO  grammes- 

ATétal  noimâl .  "TTèUl 


Eau 64,00  0,00 

Matières  azotées 8,40  23,34 

—  grasses 25,56  71,01 

—  extractives 0,83  2,30 

Gendres 1,21  3,35 

100,00  100,00 

Conserve  entière. 

MATifeRES  ^ . 

Gr.  Eaa.  Azotées.    Grasaep.    Extractires.    Criées. 

Viande 860    509,12    2Ç6,26      61,06  12,98      10,58 

Bouillon 150    126,90      16,06       4,26  0,47       2,3] 

Graisse  fondue. .. .        30      19,20       2,52       7,67  0,25       0.36 

1.040    655,22    284,84      72,99  13,70      13,25 

Soit  pour  iOO  gt.  : 

A  rëtat  normal 63,00     27,39       7,02  1,32       1,27 

Arétalsec 0,00     74,03      18,97  3,57       3,43 


XXI.  Conserve  d'Amérique. 

Fabriquée  à  Chicago  en  septembre  1891.  Poids  net 
1.000  gr.,  dont: 

Viande 900  gr. 

Bouillon 60 

Graisse  fondue 40 


ANALYSES  DE  CONSERVES. 

Analyse  de  la  viande. 
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Eau 

Matières  azotées. . . . 

—  grasses. .  • . 

—  extracUves 
Cendres 


coaroiiTioii 
poar  100  gniniiMf . 

A  rtutnërmâir 

"TTléui  Mc. 

59,60 

0,00 

28,17 

69,74 

8,75 

21,65 

2,61 

6,46 

0,87 

2,15 

100,00        100,00 


■■'4 

'^1  » 


■  ;r. 


f    ri 

'if} 


.t-h 


"^ 


Analyse  du  bouillon. 


COMPOSITtON 

pour  lOU  grammes. 


Eau 

Matières  azotées. .  • 

—  grasses  . . . 

—  extractives 
Cendres 


87,40 
10,84 

0,83 

0,19 

0,74 

100,00      ioo,oa 


A  l'état  MC 
0,00 

86,02 
6,60 
1,5a 
5,85 


Analyse  de  la  graisse  fondue. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  extractives 
Cendres 


a»roinioii 
poar  100  grammet. 

A  l'état  Donnai. 

A  l'état  MC 

61,60 
8.26 

29,18 
0,17 
0,79 

0,00 

21,51 

75,98 

0,46 

2,05 

100,00        100,00 


Conserve  entière. 


Gt. 


Eau. 


MATIÈRES 

Axotéds.    Grasses.    Extractives.    Cendres 


Viande 

Booillon 

Graisse  fondas. ... 


900  536,40  253,53 
60  52,44  6,51 
40      24,64        3,30 


78,75    23.49 

0,50   o;ii 

11,67      0,07 


7,83 
0,44 
0,32 

rOÔO    613,48    263,34      90,92    23,67      8,59 

Soit  pour  100  gr.  : 

A  l'étal  normal 61,35     26,33       9,09      2,37      0,86 

A  l'état  sec 0,00      68,12      23,52      6,13      2,23^ 
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XXII.  Conserve  d'Amérique. 

Fabriquée  à  Chicago  en  décembre  1891.  Poids  net 
980  gr.,  dont  : 

Viande 830  gr. 

Bouillon  et  graisse  fondue  •  •    1 50 

Analyse  de  la  via/nde. 

coifonnoi 
powiOO  gmmmfls. 

A  rèUt  normal.     A  l'étal  lie. 


Eau 

Matières  azotées. . . . 

—  grasses 

—  extractives 
Gendres 


04,30 

26,37 

7,10 

1,30 

0,93 


0,00 

73,85 

19,90 

3,65 

2,60 


100,00         100,00 


Bouillon  et  graisse. 


Ean 

Matières  azotées . . . . 

—  grasses*. .. 

—  extractives. 
Gendres 


•  • 


GOVfonrioi 
pottf  iOO  yamai. 

àrëUtDomua.      AFéUl^' 


82,00 
11,00 

5,67 

OJl 

0,32      

100,00        100,00 


0,00 

66.10 

31,50 

0,60 

1^ 


Conserve  entière. 


Gr. 


Eau. 


MATIÈRES 

Azotées.    Grasseg.    Extractives. 


Cecdrei 


Viande 

Bouillon 


Soit  pour  100  gr. 

A  rétat  normal . . . 
Arétatsec 


830    533,69    218,87      58,93    10,79      7,72 
150     123,00      17,85        8,51       0,16     J^ 

980    656,69    236,72      67,44     10,95       8,20 


67,01      24,16        6,88      1,11       0,84 
0,00      73,24      20,84      3,37       î,^ 


r 

r 


r'*j»7»^- 


^'■fr^Ç 
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XXIII.  Conserve  d'Amérique. 

Fabriquée  à  Chicago  en  septembre  1894.  . 
Analyse  sur  le  contenu  de  la  botte  convenablement 
bSfehé. 

COVPOfITIOll 

poor  100  grammes. 
A  l'éùt  Donnai.    A  l'état  mc. 


V 


'/; 


Eau 64,10  0,00 

Matières  azotées 28,24  78,66 

—  grasses 6,38  17,76 

—  extractives 0,57  1,60 

Cendres 0,71  1,9» 

100,00  100,00 

Acidité  pour  100 0,224 


1 1  » 

'4.-' 


XXIV.  Conserve  d'Autriche. 

En  usage  dans  l'armée  austro-hongroise.  Préparée 
i  Vienne  en  mars  1895.  En  boite  cylindrique  en  ferr 
blanc  sertie,  de  0  m.  080  de  haut  sur  0  m.  075  de 
diamètre. 

L'analyse  sur  le  contenu  de  la  botte  (viande  et 
bouillon),  convenablement  haché,  a  donné  : 

COMPOSITION 

poor  100  grammei. 
A  rétat  normal.      A  l'état  mc. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  extractives 

Cendres  (traces  de  manganèse) 


66,20 

20,03 

12,42 

0,37 

0,98 


000 

59,26 

36,75 

1,00 

2,90 


100,00         100,00 
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XXV.  Conserve  d'Autriche. 

En  usage  dans  l'armée  austro-hongroise.Préparéeà 
Vienne  en  mars  1895.  En  botte  comme  la  précédente. 
Hachis  de  viande  très  épicé. 

COKNUTIOM 

pour  400  grammei. 


À  r«Ut  nonnâl.     A  TèUt  mc 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  extractives 

Cendres  (traces  de  manganèse) 


46,40 

15,80 

35,19 

1,59 

1,02 


0,00 

29,47 

65,65 

2,98 

1,90 


100,00        100,00 


XXVI.  Conserve  de  Belgique. 

En  usage  dans  l'armée  belge.  En  boîte  ovale  en 
fer-blanc  soudée.  Fabriquée  en  1898.  Poids  net  300  gr., 
dont  : 

Viande 260  gr. 

Bouillon 40 


Analyse  de  la  viande. 


Eau 

Matières  azotées 

"^       grafiSGo .•••••..    ... 

—      extractives 

Gendres 


COVMSITIOM 

pour  100  grammas. 
A  l'eut  normal.      A  l'état  m. 


59,30 

34,93 

1,86 

2,95 

0,96 


0,00 
85,82 
4,58 
7,25 
2,35 


100,00        100,00 
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Analyse  du  bouillon. 
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OOMPOnTIOll 

pour  100  grammM. 
A  Tétat  Domua.    ATéUttM. 


Baa 

Matières  azotées . . . 

—  grasses  . . . 

—  extraclÂYes 
Gendres 


87,10 

10,72 

0,14 

0,32 

1,72 


0,00 

83,10 

1,10 

2,50 

13,30 


100,00        100,00 


J  •  V 


Conserve  entière. 


Gr.  Eau. 

Viande 260  154,18 

BoaiUon 40  34,84 

300  189,02 

Soit  pour  iOO  gr.  : 

A  VèUl  normal 03,01 

ATélat  sec 0,00 


MATIÈRES 

Azotées.    Grasses.    Extnctives.    Cendres. 


90,82 
4,29 


31,70 
85,70 


4,84 
0.05 


7,67 
0,13 


1,63 
4,41 


2,60 
7,02 


2,49 
0,69 


95,11        4,89      7,80        3,48 


1,06 
2,87 


XXVII.  Conserve  de  Belgique. 


.  ■ 
En  usage  dans  l'armée  belge.  En  boite  ovale  en 

'er-blanc  soudée,  contenant  350  gr.  de  bouillon  con- 
centré. Préparée  en  décembre  1898. 


COMPOSITION 

poor  100  grammes. 
A  l'état  normal.      A  l'état  lec. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses. . . . 

—  extractives 
Cendres  (sel  marin). . 


88,00 
9,31 
0,06 
0,23 
2,40 


0,00 

77,60 

0,50 

1,90 

20,00 


100,00        100,00 


400 
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XXVIII.  Saucisses  de  bceuf  au  jus  coNCE^TRÉ 

POUR  POTAGES  ET  RAGOUTS. 

Proposées  au  Ministère  de  la  Guerre  par  une  mai- 
son de  Marseille  (février  1900).  Botte  en  fer-blanc 
soudée,  contenant  deux  saucisses  avec  du  jus.  Poids 
nrt  250  gr  ,  dont  : 

Saucisses 160  gr. 

Jus 9» 


Analyse  des  saiicisses. 


COMPOSITIOll 

poor  iOO  grammes. 


A  rétot  BOi 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  extractives 
Cendres 


52,30 

30,00. 

12,57 

1,81 

3,32 


0,00 

62,00 

26,35 

3,80 

6,95 


100,00        100,00 


Analyse  du  juis. 


GOMPOSmOR 

>iirlOO  grammes. 


A  rétat  noTJ 


Eau 

Matières,  azotées 

—  grasses^ . . . 

—  extractives 
Cendres 


60,80 

5,01 
29,64 

0,46 

4,09 

100,00        100,00 


l'état  lec 

0^ 
12,77 
75,60 

1,21 
10,42 


Saucisses 

Jus  concentré. 


Soit  pour  100  gr. 

A  rétat  normal 

ATétataec 


Conserve  entière. 


Gr. 
160 

90 
250 


MATlfeRES 


Eaa. 

Aiotées. 

GrusM.  Extnctires. 

Ccodm. 

83,68 
54,72 

48.00' 

4,51 

20,11 
26,68 

2,90 
0,41 

5,31 
3,68 

138,40 

52,51 

40,79 

3,31 

8,W 

55,36 
0,00 

21,00 
47,05 

18,72 
41,93 

1,32 
2,95 

3,60 
8,07 

tf' 
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XXIX.  Extraits  Bovril. 
Bovril  for  InvcUids  (février  1895). 
En  pot  en  porcelaine  de  60  gr.  Extrait  concentré 

"       ^*  COMPOSITION 

popr  iOO  grammei. 
A  r'étai  nonnair^   A  l'état  sec. 

Eau 26,00  0^ 

Matières  azotée» 49,70  67,16 

—  grasses 0,00.  0,00 

—  extractives 12,95  17,50 

Cendres 11,35  15,34 

100,00        100,00 
Acidité  pour  100 2,92 

Bovril  for  InvaKds  (féYrier  1895). 
En  pot  de  125  gr.  Extrait  concentré  n?  "L 

COMPOSITION 

ponr  100  gnimnMf. 
A  fêtai nomal.     TTèiatMo! 

Em 24,60  0,00 

Madères  azotées 5â,80         70,03 

—  grasBea 0,00  0,00 

—  extcaetives 13,95         18,50 

Ccnlres 8,65  11,47 

100,00        100,00 

Extrait  de  viande  Bovril  (février  1895). 
En  pot  en  porcelaine  de  125  gr.  Extrait  ordinaire 

Q^  3.  tàMfUÊÊno» 

pour  tOO  gnunmet. 

A  l'état  normal."    A  l'état  sec. 

£m 16,60  0^ 

Matières  notées 54,10  64,87 

—  grasses 0,00  0,00 

—  eatractifes 15,05  18,04 

CteadMS.- 14,25  17,09 

100,00        100,00 
Acidité  pour  100 3,87 


'.CV| 


fV 


k      t 
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Extrait  de  viande  Bovril  (février  1895) 


En  pot  de  250  gr. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses . . . . 

—  extractîves 
Cendrfss 


• 


« 


GOHPOSITIOir 

pour  iOO  ip-amoiM. 

A  rëUt  normîr  ^ 

~K'rétattc 

16,10 

0,00 

53,94 

64,29 

0,00 

0,00 

15,96 

19.02 

14,00 

16,69 

100,00        100,00 


Jïom/ (septembre  1899). 

Contenu  dans  un  petit  pot  en  porcelaine  logé  dans 
une  boite  en  fer-blanc  s'ouvrant  à  l'aide  d'une  bande 
d'arrachement. 


Eau , 

Matières  azotées .... 

—  grasses  . . . , 

—  extractives 
Cendres 


craposiTioii 
ponr  100  gnniinei. 

A  l'Aat  oorSr 

■"ITMitM 

73,60 

0,00 

18,41 

69,46 

0,09 

0.35 

3,10 

11,69 

.4,90 

18,50 

100,00        100,00 


XXX.  Extraits  Maggi. 
Bouillon  et  Consommé  Maggi  (avril  1898). 

Ces  produits  sont  logés  dans  de  petits  étuis  en  gé- 
latine recouverte  d'une  couche  de  paraffine,  qui  les 
met  à  l'abri  des  influences  atmosphériques.  Les  étuis 
pèsent  en  moyenne  6  gr.  et  ne  contiennent  queSgr. 
de  bouillon  ou  de  consommé,  qui  doivent  être  dé- 
layés dans  4  décilitres  d'eau  bouillante. 


ANALYSES  DE  CONSERVES. 


493 


"  > 


V. 


Analyse  du  Bouillon. 

COMPOSITION 

pour  iOO  grammes. 
"A-  réttt  noiînal.-'^  '  A't'éut  sec. 

Eau V.\V//.l]y'    7,80  0,00 

Matières  azotées >,,,,.          15,74  17,07 

—  grasses 23,30.  25,27 

—  extractives 1,86  2,02 

Cendres 51,30  55,64 

100,00        100,00 

Acidité  pour  100. •        2,205 

Analyse  du  Consommé. 

COMPOSITION 

poor  100  grainiifw. 
A  l'eut  normal."    A  Tèlat  làc. 

Eau 11,60  0,00 

Matières  azotées 19,58 22,15 

—  grasses ,.  0,40  0,45 

—  extractives 3,22  3,64 

Cendres 65,20  73,76 

100,00        100,00 

Acidité  pour  100 2,695 

Les  cendres  sont  constituées  presque  entièrement 
par  du  chlorure  de  sodium. 

Chaque  étui  (5  gr.)  contient  donc  en  moyenne  : 

£au.  Azotées.         Grasses.    Extrac tivea.         Sels. 

Boaillon 0,39        0,78        1,17        0,09         2,57 

CoDsommé 0,58        0,98        0,02        0,16         3,26 


•*r>' 


j    . 


rT 


XXXI.  Farine  de  viande  (février  1891). 


Poudre  jaunâtre,  de  saveur  fade,  logée  dans  une 
botte  en  carton  durci  ayant  l'apparence  d'une  botte 
métallique.  Proposée  par  un  industriel  de  Paris. 


XIII.  75 


Il  y 
A*, 


V  / 


«fc 


« 


Vt 


i94 
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COMPOSITION 

>ar  100  grammes. 
A  l'eut  normal.      A  l>tat  sec 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  extraetives .  •  «  4  • . . . 
Cendres 


9,60 

59,60 

18,04 

9,76 

3,00 


0,00 
65,93 
19,95 
10,80 

3,32 


100,00        100.00 


XXXII.  Poudre  de  viajsde. 

Reçue   d'Amérique  en   1885.    Examinée  en  jan- 
vier 1900. 
En  flacon  de  verre  bouché  à  Témeri. 


Eau 

Matières  azotées.... 

—  grasses 

—  extractives 
Cendres 


coMPosmoif 
pour  100  grammes 

A  réUt  normir.  ^ 

"xTéuliee. 

10,90 

0,00 

66,03 

74,11 

3,25 

3,65 

7,52 

8,41 

12,30 

3,80 

100,00        100,00 


XXXIU.  Vjande  séchjse  (janvier  1891). 

En  1  anières  desséchées  au  point  de  pouvoir  être 
réduites  en  poudre  par  trituration  dans  un  mortier. 
Produit  en  parfait  état  de  conservation,  bien  que 
préparé  depuis  1876  ;  consommé  sec  ou  après  cuissoû 
par  les  troupes  russes  pendant  la  guerre  d'Orient 
de  1876-1878. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses ^ 

—  extractives 

Cendres 


COMPOSITION 

pour  iOO  frimmes. 
ATluTîiorSrTTÎit  •««• 


10,00 

69,36 
8,15 
8,09 
4,40 


100,00 


.'»•    --*■  ■: 


-V  ^^ 
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PORC, 
XXXIV.  Confit  de  porc. 

Présenté  par   un  industriel   de  Toulouse  (février 
1896). 

En  botte  en  fer-blanc  soudée,  contenant  615  gr. 
de  graisse  de  porc  et  485  gr.  de  viande  maigre. 


^^* 


Analyse  de  la  viande  seule. 


À  l'état  normal.    A  l'état  aee. 


B^U 62,30 

Mi^iiàres  azçKté^ 29,28 

-^        gr^eaes 5,é8 

-r-        attractives 1,92 

Censures 1,02 

100,00 

Addilé  pour  100 0,3?8 


0,00 

77,66 

14,54 

5,J0 

2,70 


100,00 


) 


f  ■ 


XXXV.   (COMfVT   DE  BORC. 


PréfiÇAté  par  un  indusitriel  de  TAude  (mai  JL896) . 

En  iiplte  en  ier-blaiûe  soudée,  :eoi&teoaB>t  400  gr 
de  gnaisieode  ifom  et  êdd  ^.  de  «viande  maigr^e. 

Anahfse  de  la  viande  seule. 


conrosiTio:* 
pour  iOÔ  graqiBj»»: 

À  Veux  AQrq){il,r     A  FeUt  i©c. 


Bia.. 

Itotfères  azotées 

^     amm 

—       extracti  vas . . 
flWll......... 


57,60 

31,88 

0,99 

0,90 

2,68 


0,00 

75,20 

1(5,48 

2,12 

.6,89 


•t—f  •■ 


X- 


w 


^•'» 


1    s- 


.■»_r*. 


'fi;  - 
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XXXVI.  Conserve  de  porc  salé. 

Présentée  par  un  fabricant  de  Muret  (Haute-Ga- 
ronne) (juin  1898). 

En  botte  en  fer-blanc  soudée,  contenant  200  gr. 
dégraisse  de  porc  et  300  gr.  de  viande  englobée  dans 
la  graisse. 

Analyse  de  la  viande  seule. 


COMPOSITION 

>or  iOO  grmimM. 
A  réUl^ormaK      îTéUl  sec. 


Eau 

Matières  azotées  . . . 

—  grasses  — 

—  extractives 
Cendres 


45,70 

30,05 

17,32 

4,31 

2,62 


0,00 

55,35 

31,90 

7,93 

4,82 


100,00        100,00 


XXXVII.  Fromage  DE  PORC . 


•,' 


Présenté  par  un  industriel  de  Seine -et -Oise 
(mai  1898). 

En  boîte  ovale  en  fer-blanc  soudée,  contenant 
300  gr.  d'un  mélange  de  tète  et  de  pied  de  porc 
additionné  d'échalottes,. oignons,  persil   (mai  1898). 


Eau 

Matières  azotées. .  • 

—  grasses ... 

—  extractives 
Gendres  


COMMUnO!! 

ponr  tOO  inmaM. 

ÂfàUtaorâïl. 

A  l'tUt  Mr. 

40,10 
13,14 
34,02 
10,07 
2,67 

0,00 
21,94 
56,80 
16,8r 

4,4& 

100,00        100,00 


Les  matières  extractives  proviennent  en  grande 
partie  des  condiments  qui  entrent  dans  la  conserve. 
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•  XXXVIII.  Jambon  fumé. 
Acheté  à  Paris  (octobre  1898). 

COMPOSITION 

peoT  tOO  grammeg 
A  l'étot  Dormal.     A  TèUt 

Eau 49,60  0,00 

Matières  azotées 23,79  47,20 

—  grasses 13,03  25,85 

—  extractives 4,11  8,lfe 

Cendres 9,47  18,89 

100,00        100,00 


XXXIX.  Jambon  salé. 


Acheté  à  Paris  (octobre  1898). 


COMPOflTIOif 

pour  100  gramme». 
A  féuâ  normal.     A  l'état  loo. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses. . . . 

—  extractives 
Cendres 


60,00 

21,49 

12,44 

1,39 

4,68 


XL.  Lard  salé. 


0,00 
53,73 
31,09 

3,48 

11,70 


100,00        100,00 


Service  des  vivres  de  Paris.  En  baril  avec  de  la 
saumure  (juillet  1896). 

Le  dosage  de  Teau  dans  divers  échantillons  prove- 
nant de  barils  différents  a  donné  : 


Partie  grasse.    Partie  maigre. 


fiaril  préparé  en  décembre  1893.. «. 

—  janvier     •  1894..., 

—  octobre      1894.... 

—  novembre  1894 


15,60 
11.28 
28',52' 
11,32 


44,32 
53,20 
50,72 
50,40 


*?^-" 


«**; 


l'Jk 


I  -  ^-'  ■ 


1^* 
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Analyse  des  parties  maigres. 

GOVPMITIOII 

popr  iOO  gramme». 
A  Vttat  tionnîS.     1  i'èHiNèl 

Eau 50,40  0,00 

Matières  azotées 21,92  44,20 

—  grasses 16,72  33,70 

—  extractives 0^43  (>,S6 

Cendres  (cbkjrwe  de  sodium).  .  10,63  81 ,24 

100,00        100,00 

Dans  les  parties  grasses,  il  li'y  a  que  3,42  p.  iOOlde 
sel. 


XLI  •  Lard  salé« 

Lard  distribué  par  le  Service  des  vivres  de  Paris  à 
la  caserne  de  Latour-Maubourg  (février  1900). 

Tranche  entière,  comprenant  gras,  maigre  et  peau.  ^ 


Eaui  4 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  extractives 
Cendres 


COMMTIOII 

l'ibt  DÔSi 

\7~knMM* 

32,40 
14,41 
40,29 
0,22 
12,68 

Ofiù 
21,32 
59,60 

0,33 
18,75 

100,00        100,00 


Anaijfse  de  la  partie  fMvigre 


>ottr  100  gramm^ 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  extractives 

Cenxlres • • 


50,60 
22,56* 
10,79 
0,39 
15,66 

100,00 


^H. 


6,00 
45,67 
21,85 

0,78 
31,70 

lOO.OO 
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Analyse  de  la  partie  graue,  iam  la  peau. 


COMPOSmOH 

pour  iOO  grammet. 


ATètaV 


Eau 

Matières  asotées 

—  grasses 

—  extractîves. . . . 
G^idres *. 


13,50 
1,34 

79,88 
0,69 
4,59 


0,00 

1,55 

92,35 

0,80 

5,30 


100,00        100,00 


analyse  de  la  tranche  entière,  après  cuisson. 
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Eau 

Matières  azotées  — 

—  grasses  . . . 

—  extractives 
Cendres 


coarMiTion 
pour  100  grunmc*. 

A  l'eut  Donnai/ 

A  r6Ui  ■•c 

28,80 

0,00 

19,01 

26.70 

48,22 

67,72 

.    0,18 

0,26 

3,79 

5,32 

100,00        100,00 


■  •    .1',' 
•  7» 


v^ 


m 


'-r^ 


fil 


Analyse  de  la  partie  grasse  après  cuisson,  sans  la  peau. 


Eau 

Matières  azotées  • . . . 

—  grasses ... 

—  extraottTes 
Cendres 


ooMrosrrioN 

l'itetoHnal. 

A  l'état  M 

11,40 
3,18 

85,01 
0,41 
0,00 

0,00 
3,59 
95,95 
0,46 
0,00 

100,00        100,00 


Analyse  de  la  peau  seule,  après  cuisson. 


Bau 

Matières   azotées . . . 

—  grasses  . . . 

—  extractives 
Gendres 


COMPOSITION 

poor  100  grammet. 

A  l'état  normal. 

A  l'eut  aec. 

58,70 

25,97 

14,00 

0,18 

1,15 

0,00 

62,87 

33,90 

0,43 

2,80 

100,00        100,00 


p.   V 


■•  .  f 
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XLII.   Pate  militaire. 


Hachis  de  porc,  logé  en  botte  métallique  soudée. 
Présentée  par  un  industriel  de  l'Aude  (mai  18%). 


Eau 

Matières   azotées 

—  grasses  . . . 

—  extractives 
Gendres 


COMPOSITION 

poar  iOO  grammes. 

A  l'état  normal 

.'Tl'éttt  se<? 

40,60 

0,00 

15,59 

26,24 

40,21 

67.70 

1,32 

2,22 

2,28 

3,84 

100,00         100.00 


XLIII.  Pâté  de  foie  de  porc. 

En  botte  ovale  en  fer-blanc  soudée,  contenant 
190  gr.  de  produit 

Présenté  par  un  industriel  de  Seine -et -Oise 
(mai  1898)- 


COMPOSITION 

pour  lOU  grammes. 
A  réut  normal.    A  l'état  sec. 


Baa 

Matières  azotées...., 

—  grasses 

—  extractives 
Gendres 


27,50 

11,12 

52,17 

6,91 

2,30 


0,00 

15,34 

71,95 

9,53 

3,18 


100,00         100,00 


Les  matières  extractives  contiennent  des  traces  de 

« 

divers  condiments  (oignons,  persil). 

XLIV.  Rillettes  de  la  Sarthe. 
Conservées  en  pot  (décembre  1898). 


Eau 

Matières  azotées  . . . .  .^ 

—  grasses •. . ... . 

—  extractives .  .• . .  .• .- . . 
Cendres  (chlorure  de  sodium). 


conpotiTio:) 
poor  lUO  gnmoM. 

ATétal  normal'.  ""aT^HW 

25,50 

17,84 
46,82 
4,89 
4,95- 

0.00 

23,9  < 

62.85 

6,56 

6,65 

100.00 

100,00 

y: 
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XLV.  Rillettes  DE  TouRAiNE. 
Conservées  en  pot  (avril  1899). 

COM  POSITION 

)or  400  grammes. 
A  l'état  nonnal/    A  l'état  sec. 

Eau 10,40  0,00 

Matières  azotées 15,92  17,77 

—  grasses ...:.  66,40  74,11 

—  extractives 5,70  6,37 

Cendres 1,58  1,75 

100,00        100,00 


XLVI.  Saucisses. 

En  botte  en  fer-blanc  soudée,  contenant  150  gr.  de 
graisse  de  porc  et  deux  saucisses  de  65  gr.  préala- 
blement cuites  dans  la  graisse . 

Présentées  par  un  industriel  de  Seine-et-Oise 
(mai  1898). 

Analyse  des  saucisses  seules. 

COHPOtlTIOR 

poor  iOO  gramme». 
itat  normal.    À  l'étal 

Eau 23,30  0,W) 

Matières  azotées 16,83  21,94 

—  grasses 44,06  57,45 

—  extractives 14,58  19,01 

Cendres 1,23  1,60 

100,00        100,00 

Les  matières  extractives  proviennent  de  divers  con- 
diments dont  on  retrouve  les  traces  dans  les  saucisses 
(oignons,  persil,  etc.)  • 

XLVII.  Saucisses  Boissonnet. 

En  boite  en  fer-blanc  soudée  ;.  autrefois  en  usage 
dans  l'armée,  préparées  par  la  maison  Boissonnet. 


*  ^ 


^•^ 


( 
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La  botte  examinée  contenait  deux  saucisses  de 
viande  de  porc  et  de  boeuf  pesant  120  gr.,  et  130  gr. 
de  graisse  et  gelée  (juin  1898). 

Analyse  des  saucisses, 

COMPOSITION 

pour  lOU  grammes. 
Arrêtât  nonnairTl'ëUt 

Eau 

Matières  azotées 

—       grasses 

Cendres  (chlorure  de  sodium) 


44,80 

15,70 

36,20 

3,30 

100,00         100,00 


0,0() 

28,44 

65,58 

5,98 


Analyse  du  mélange  de  graisse  et  de  gelée. 


COMPOSITIOif 

poor  100  grammes. 
A  l'état  Donnai.      A  l'éUt  see. 


Eau 

Matières  azotées. 

—       grasses. 

Cendres 


19,40 
2,58 

77,22 
0,80      

100,00         100,00 


0,00 

3,20 

95,81 

0,99 


Composition  de  la  botte  entière  • 


Saucisses 

Graisse  et  gelée, 


Soit  poar  100  gr.  : 


Gr. 

120 
130 

250 


Eaa. 

53J6 
25,22 

78,98 

31.59 


MATIÈRES 

Azotées.  Grasses. 


18,84 
3.35 


8,88 


43,44 
100,39 


22.19      143.83 


57,53 


Ctaàm. 

m 

5.00 
2,00 


XLVIII.  Saucisson  de  ferme. 
Préparé  dans  le  département  de  TAin  (février  1898). 


Eau 

Matières  azotées  . . . . 

—  grasses  . . . 

—  extractives 
Cendres 


COMPOIXTIOH 

pour  190  gramai. 


A  l'eut 


19,80 
35,38 
32,84 
10,05 
1,93 


0,00 
44,12 
40,95 
12,53 

2,40 


100,00         100,00 
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XUX.  Saucisson  de  Paris  (février  1898). 

eoivoêiTHiR 
pour  iOO  grammflg. 

A  Vètac  normal.      A  Tétai  sec. 

Eau 9,50  0,00 

Matières    nzotées 34,88  38,54 

—  grasses 44,61  49,30 

—  extractives 9,24  10,21 

Cendres ^  1,77  1,95 

100,00        100,00 

Les  parties  grasses  ayant  été  séparées  grossièrement 
des  parties  maigres,  on  a  trouvé  dans  les  premières 
4  p.  100  d'eau  et  0,30  p.  100  de  cendres,  alors  que 
dans  les  secondes  il  y  avait  19  p. 100  d'eau  et  5,20  p. 100 
de  cendres. 

L^  Pâté  de  toie  gras. 

En  terrine.  Fabrication  française  (janvier  1900J, 

oanfotction 
....  pow  400  grammes, 

A  l'éiat  normal.     A  l'état  sae. 

Eau  ...  * -w  35,20  0,00 

Matières  azotées 8,96  13,82 

—  gra^Bes 47,13  72,74 

—  extractires 7,41  11,43 

Cendres ^1^  2,01 

T00,00        100,00 

LI .  Paté  de  Lièvre. 
En  terrine.  Fabrioatioû  française  (janvier  1900). 

C0HP08ITI0II 

)ur  iOO  grammei. 
A  Tétai  oorinal.     Â  i'èlat  sec. 

Bau 48,60  0,00 

Matières  azotées 29,51  57,41 

—  grasses 17,99  85,00 

—  extractives 1,21  2,36 

Cendres 2,69  5,23 

100,00        100,00 
Balland, 
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LES  ORIGINES  DU  MOULIN  A  6MINS 

Par  H.  IINDET»  Docteur  ès-scienees  physiques, 

PpofeBseur  de  Technologie  agricole  à  l'Institut  national  agronomique, 

(Suite  et  fin.) 


Le  Moulin  a  main  chez  les  Gallo-Romains. 


Les  Commentaires  de  César  montrent,  en  de  nom- 
breux passages,  que  la  grande  préoccupation  de 
celui-ci  était  de  nourrir  ses  armées  (1).  Chez  les 
peuples  germains  au  contact  desquels  il  s'est  trouvé 
pendant  la  conquête  de  la  Gaule,  chez  les  Teuctères, 
les  Usipëtes,  etc.,  on  cultivait  peu  le  blé  (2),  et  César 
y  redoutait  le  séjour  de  ses  armées.  Le  peuple  gaulois, 
au  contraire,  les  Séquanes  (Franche-Comté),  les 
Leuques  (environs  de  Toul),  les  Lingons  (environs  de 
Langres),  se  livraient  à  Tagriculture  (3^  et  pouvaient 
nourrir  les  soldats,  auxquels  "César  faisait  déposer  les 
armes  et  ordonnait  de  moissonner  (4). 

Cette  préoccupation  de  pouvoir  moudre  le  grain 
pour  la  nourriture  des  combattants,  on  la  retrouve 
dans  Tite-Live  (5),  dans  Plutarque  (6),  dans  Fron- 
tin  (7). 


(i)  César,  De  bello  GaUico,  lib.  VI,  p.  334;  lib.  VU,  p.  2î;  H^»- 
VIII,  p.  152. 
(^/Wrf.,lib.  IV.  p.  170. 

(3)  Ibid,,  lib.  I,  p.  58  ;  lib.  V,  p.  i48. 

(4)  Ibid,,  lib.  IV,  p.  508.    • 

(5)  Tile  Uve.  XXVUl,  45. 

(6)  Plutarque,  Antoine.  45. 

(7)  Frontin,  Strateg.,  IV,  4,  6,  et  Hersche,  Ind,  des  ant.  suisses. 
4875,  p.  6!i0. 
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Il  est  bien  difficile  de  savoir  si,  en  arrivant  en 
( iaule,  dans  ce  pays  où  Ton  cultivait  le  blé,  les  Romains 
ont  trouvé  en  usage  le  moulin  à  meules  tournante^. 
Quelques  archéologues,  M.  Vauvillé  (1),  par  exemple, 
ont  appelé  l'attention  sur  ce  sujet.  Celui-ci  a  rencon- 
tré à  Pommiers  (Aisne)  des  meules  tournantes,  dans 
une  station  gauloise  ;  mais  cette  enceinte  a  été,  d'après 
l'auteur  même,  abandonnée  après  la  conquête  ro- 
maine. M.  le  D' Bleicher  (2)  en  a  rencontré  également 
à  Housse  ville  (Meurthe-et-Moselle). 

On  a  rencontré,  dans  un  grand  nombre  de  localités, 
des  meules  primitives  en  poudingue,  qui  ont  la  forme 
d'une  lentille  plus  ou  moins  surbaissée,  percée  en 
son  milieu,  et  dont  une  des  faces  serait  plate  (3).  Ces 
meules  ont  certainement  travaillé  sur  cette  surface 
plate,  l'usure  qu'elles  présentent  ne  peut  laisser  aucun 
doute  à  cet  égard.   Mais  plusieurs  d'entre  elles  ne 
portent  pas,  comme  les  meules  gallo-romaines  dont 
il  sera  parlé  plus  loin,  de  trou  pour  loger  le  bâton  qui: 
doit  en  déterminer  la  rotation  ;  nous  ne  pouvons  dès 
lors  comprendre  l'usage  de  ces  meules  qu'en  les  sup- 
posant placées  sur  une  aire  plane,  la  partie  plane  en 
dessous  ;  on  pouvait  alors,  on  appliquant   les  deux 
mains  sur  la  surface  lenticulaire  de  la  meule,  la  faire 
tourner  sur  elle-même. 

Le  trou  central  servait  alors  peut-être  à  loger  une 
tige  verticale  qui  lui  servait  d'axe,  en  tout  cas,  à  rece- 
voir le  blé  à  moudre. 

L'invention  de  cette  meule  a-t-elle  précédé  l'inva- 
sion romaine;  est-elle  au  contraire  postérieure?  c'est 
ce  qui  est  plus  probable,  et  cette  meule,  beaucoup 
moins  perfectionnée  que  celle  dont  il  va  être  question, 


/.t-  ..'1 


'       ^      1 


\ 


(1)  Vauvillé,  BuU.  de  la  Soc.  d'anthr.,  4894.  p.  264,  272. 

(2)  Bleicher,  Co>tarès  d'Arlon  (Belgique)  4899. 

(H)  Mutées  d'Amiens,  de  Rouen,  de  Gaen,  de  Saini-Germaiih  elc. 
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représeote  peut-être  ua  outU  en  usage  au  temps  des 
Méroviogiens  par  exemple,  dans  des  régioas  où  la 
civilisation  est  restée  statiojanaire. 

11  seiable  bien  plos  naturel  d'admettre  que  Le  mou- 
lin à  meutes  tournaatefi  a  été  iwporté  en  Gaule  par 
les  Romains. 

Il  existe,  en  effet,  des  spécimens  de  meules 
romaines  semblables  à  celies  de  Pompéi,  trouvées 
dans  les  lûuilles  de  J'fiôtel>Dieu  à  .R»rii  (1),  {rouvèes 
à  Amiens  (2)  (ûg.  U),  k  Qernfonl-Ferrand  (3).  Le 
moulin  découvert  à  Âmié&s,  eo  IftSi,  présenle  ua 


intérêt  ^écial  ;  il  est  en  grès  du  pays,  il  n'a  donc  pas 
été  importé  d'Italie  et  a  été  construit  sur  place. 

Les  Romains  construisaient  donc  en  Gaule  les 
meules  dont  ils  avaient  besoin.  S'ils  avaient  rencoo- 
tré,  au  moment  de  leur  invasion,  tes  meules  diles 
gallo-romaines,  plus  portatives,  plus  faciles  à  tour- 
ner, ils  n'auraient  certainement  pas  pris  la  peine  de 
construire  leurs  grandes  meules,  semblables  aux 
meules  de  Pompéi. 

I^ous  admettons  donc  que  la  meute  dite  gallo- 
romaine  dérive  de  la  meule  romaine. 


(1)  JHnséeCiniavalttAPaïus. 

(2)  Musée  d'AmksW. 

(3)  ColkcUw  F«br«  à  ClçrmpDl-FeFiiiiiiJ. 
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En  pénétrant  en  Gaule,  le  moulin  se  modifie  sen- 
siblement; ses  dimensions  sont  restreintes  ;  il  devient 
portatif  ;  c'est  un  ustensile  de  ménage.  Cette  modifi- 
cation vient  peut-être  de  la  nécessité  où  les  armées 
en  campagne  se  trouvent  d'emporter  leurs  moulins 
dans  leurs  bagages.  De  plus,  l'entonnoir  supérieur  du 
sablier  est  supprimé,  et  il  ne  reste  plus  du  catiUus  que 


Fig.  16.  —  CatiUus  de  meules  romaines, 
(1.  3fasée  ae  ChAmbéry.  ^  2.  Musée  Borély  À  M^TPellle). 

la  partie  inférieure  ;  là  encore,  l'entonnoir  s'est  évasé 
pour  prendre  la  forme  delà  meto,  qui  s'est  aplatie. 

Deux  catiUus  trouvés,  l'un  à  Chambéry  (1),  Tautre 
à  Marseille  (2)  (fig.  16),  et  qui  appartiennent  plutôt 


Fig.  17.  —  Meule  romaine  (Musée  d'Iasbriick). 

à  des  moulins  romains  qu'à  des  moulins  gallo- 
romains,  montrent  bien  cette  tr^insformation  et  ser- 
vent de  transition  à  la  description  de  ces  derniers. 
D'autre  part  une  meule  romaine,  trouvée  aux  envi- 
rons d'Insbrûek,  montre  un  spécimen  de  transforma- 
tion intéressant  (fig-  17);  le  catiUus  forme  encore  un 
double  entonnoir,  mais  ses  parois  sont  très  aplaties. 


(i)  Masée  de  ChAmbéi7. 
(S)  Musée  Borélyà  Marseille. 


t. 


je. 
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'  Les  meules  gallo-romaines  aboadeni  dans  toutes 
les  localités  occupées  pendant  la  conquête  et  les 
fouilles  en  ont  fait  découvrir  aux  environs  de  Cler- 
mont-Ferrand  (flg.  18)  et  de  Vichy  (1),  près  de  Mau- 
riac (2),  à  Néris  {3),  à  Moulins  (4),  à  Jort  et  à  Vieus 
près  de  Caen  (5),  aux  environs  de  Tonnerre  (6),  à 
Auriac,  dans  l'Aude  (7),  à  Paris,  sur  la  montagne 
Sainte-Geneviève  (8),  dans  la  forêt  de  Compiègne 
(9)  (flg.  18),  dans  celle  du  Mans  (10).  Ces  meules,  ras- 
semblées soit  dans  des  collections  particulières,  soil 


dans  nos  musées  provinciaux  ou  parisiens  (Carnava- 
'  let,  Cluny,  Conservatoire  des  Arts  et  Métiers,  Saint- 
Germain,  etc.),  sont  peu  différentes  entre  elles. 

Leur  caractéristique  est  que  la  meule  inférieure 
est  toujours  légèrement  relevée  au  centre;  c'est  là 
une  forme  beaucoup  plus  rationnelle  que  celle  adop- 
tée par  les  Romains;  le  grain,  délivré  au  centre. 


(1)  Collection  Fabre  à  Boyat. 

(i)  De  Hibiers,  Société  des  Antiquairti  de  France,  1639,  t.  V[ll. 
p.  168,  pi.  V,  a?.  -Het  6  ;  et  Depeners,  Ann.icientif.  de  f Auvergne, 
.1843,1,  16,  p.  5U3. 

(3)  Etablissement  des  Ihermes  de  Nérii. 

(4)  Musée  <le  UoL]ljn<). 

(5)  Musée  des  Antiquaires  de  Normandie  k  Caeo. 

(6)  JoUoLS,  Sulleiin  des  Antiquaires  de  France,  1834,  p.  64. 
17)  Daubrée,  Re>:ue  ArchéoL,  t  série,  t.  XLI,  p.  271. 

(8)  Musée  de  Clunv,  Huséa  Carnavalet  il  Paris. 

(A)  Musée  de  Saint-Germain, 

(10)  Conservatoire  de«  Arts  et  Métier». 
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mettait  plus  de  temps  pour  gagner  la  périphérie  ; 
touché  à  plusieurs  reprises  par  deux  surfaces  paral- 
lèles, il  avait  le  temps  de  s'écraser  pendant  le  trajet 
qu'il  était  appelé  à  parcourir.  On  pouvait  donc,  sans 
inconvénient,  diminuer  le  poids  de  la  meule  supé- 
rieure, diminuer,  par  conséquent,  l'effort  à  déployer 
pour  tourner  le  moulin. 

Quelquefois  les  meules  étaient  creusées  à  la  surface 
de  lignes  dirigées  suivant  les  rayons  ;  le  rayonnage 
peut,  même  dans  certains  cas,  être  comparé  au 
rayonnage  rationnel  adopté  aujourd'hui  (fîg.  18). 
Quelquefois  la  meule  était  simplement  repiquée  de 
coups  de  marteau  ;  ces  dispositifs  ne  servaient  qu'à 
donner  à  la  meule  du  mordant. 

La  meule  supérieure  ou  courante  épouse  naturelle- 
ment la  forme  de  la  meule  gisante  ;  elle  porte  une 
ouverture  supérieure,  qui  permet  de  délivrer  le  grain 
entre  les  meules.  La  surface  extérieure  de  la  meule 
supérieure  est  tantôt  courbée  (fig.  18,2),  tantôt  plate 
(Bg.  18,  1),  et  munie  de  rebords  permettant  d'y 
accumuler  une  certaine  quantité  de  grains,  prêts 
ainsi  à  entrer  en  mouture. 

Ainsi  que  dans  la  meule  romaine,  il  fallait,  pour 
éviter  un  effort  trop  grand,  qui  aurait  eu  pour  résul- 
tat de  fatiguer  l'opérateur  et  d'user  en  même  temps 
les  pierres,  soutenir  et  diriger  la  meule  supérieure 
au-dessus  de  la  meule  inférieure.  On  scellait  dans 
l'ouverture  centrale  de  la  meule  supérieure,  dans 
y(BiUard,  une  traverse  en  bois  ou  en  fer,  que  l'on 
perçait  d'un  trou  circulaire  ;  dans  ce  trou  se  trouvait 
engagée  verticalement  une  petite  tige,  un  goujon 
fixé  au  centre  de  la  meule  inférieure.  Celui-ci  était 
souvent  renflé  à  sa  base,  de  façon  que  son  diamètre, 
à  son  point  de  scellement,  fût  supérieur  à  celui  du 
trou  de  la  traverse,  et  que  les  deux  meules  fussent 
écartées  l'une  de  l'autre. 
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C'est  d'ailleurs  cette  disposition  que  l'on  rencontre 
encore  aujourd'hui  dans  les  meules  à  mains  em- 
ployées chez  les  peuples  de  civilisation  arriérée. 

Nous  verrons  plus  loin  comment,  dans  les  moulins 
mécaniques,  cette  traverse  a  été  modifiée,  pour  cons- 
tituer ce  que  l'on  nomme  l'anille  dans  do^  moulios 
modernes. 

La  mise  en  mouvement  de  la  meule  supérieure 
avait  lieu  au  moyen  d'un  bâton  fixé  géoéralenient  sur 
le  côté  de  la  meule  supérieure. 

L'orifice  dans  lequel  le  hâton  était  engagé  dans  la 
meule  supérieure  est  quelquefois  vertical,  mais  plus 
généralement  horizontal  et  dirigé  suivant  un  rayon  de 
la  meule.  Il  est  probable  que,  dans  ce  cas,  le  bàlonse 
relevait  à  ai^le  droit,  devenait  vertical,  afin  que  la 
femme,  l'esclave  chargée  des  soins  de  la  moulure, 
ayant  la  meule  entre  les  jambes,  puisse  la  (aire  tour- 
ner en  imprimant  à  l'avanl-bras  un  simple  mouve- 
ment rotatif  dans  Un  plan  horizontal. 

La  meule,  tout  en  restant  meule  à  mains,  pouvait 
recevoir  son  mouvement  d'une  ou  de  plusieurs  liges 
fixées  au  plafond  de  la  pièce  où  travaillait  le  moulia. 
De  Ribiers  (1)  a  <iéicouvert  k  Vie,  près  de  Mauriac, 
un  moulin  dont  la  meule  supérieure,  de  0°^6  de  dia- 
mètre, à  laces  parallèles,  est  très  relevée  en  son 
centre.  Près  de  l'œillard  se  trouvent  six  agrales  en 
fer,  dont  il  restait  encore,  au  moment  de  cette  décou-' 
verte,  des  morceaux,  et  qui  recevaient  ceriainenienl 
des  crochets.  Ces  crochets  étaient  vraisemblablemeiil 
emmanchés  à  l'extrémité  des  tiges  qui  tenaient  la 
meule  supérieure  suspendue  et  lui  permetiait  de 
Iburner.  Ce  qui  autorise  cette  hypothèse,  c'est  que 
l!on  a  retrouvé  des  meules  beaucoup  plus  modernes 


■   ■(()  Bullalin  de  la  Soc.  des  Antimtairesde  France,  )8î9,  t.  VIE, 
p.  168,  pi.  V,  fis-  5  ei  6. 
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qui  étaient  mises  en  mouvement  de  cette  façon  (1). 
Une  bielle,  dont  l'extrémité  était  fixée  au  plafond,  dans 
le  prolongement  de  Taxe  de  rotation  du  moulin, 
était  accrochée  à  l'autre  extrémité,  sur  la  surface 
extérieure  de  la  meule  courante,  à  0°^20  environ  de 
rœillard.  Il  suffisait,  pour  faire  courir  la  meule, 
d'imprimer  à  la  bielle  un  mouvement  conique.  Un 
manuscrit  allemand  du  xiv®  siècle  donne  une  repro- 
duction fort  intéressante  de  cette  disposition  (2). 

Il  existe  encore  un  autre  type  de  moulin  dont  l'in- 
vention ne  semble  pas  avoir  de  rapports  avec  celle 
des  moulins  que  nous  venons  de  décrire,  dont  l'usage 
ne  s'est  probablement    pas  répandu,  mais  que  nous 


Fig.  10.  —  Moulin  à  noix,  d'après  une  gravure  du  xvn«  siiVîo. 

tenons  à  signaler,  d'abord  pour  ne  négliger  aucun 
côté  de  la  question,  ensuite  parce  que  son  mode  de 
construction  semble  être  le  point  de  départ  de  l'inven- 
tion du  moulin  à  noix. 

Dans  les  traités  de  Strada  et  de  Bockler  (3),  dont 
nous  avons  déjà  parlé,  figure  le  dessin  d'un  moulin 
destiné  au  travail  du  blé  (puisqu'un  âne  est,  sur  la 
même  gravure,  représenté  mangeant  le  son)  et  qui 


(i)  Ach.  Allier,  L'ancîVn  Bourbonnais  (Moulins,  1838)  ;   Le  Play, 
-^  ouvriers  européen  s  ^i.  HI,.  note  F,  p.  77. 
(i)  Archeological  Journal^  volT  VU,  p.  404. 
(H)  De.SUada{4629),/oc.  cit.,  pi.  14,  lo;  etBuckler  (lC86),/<?c.  cit,. 
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comporte  une  auge  rayonnée,  dans  laquelle  se  meut 
un  sabot,  c'est-à-dire  une  molette  demi-sphérique, 
en  bois  dur,  rayonnée  de  lames  de  fer.  Un  mécanisme 
simple  permettait  d'élever  ou  d'abaisser  le  sabot  dans 
l'auge  pour  faire  de  la  farine  plus  ou  moins  fine.  Ce 
moulin  rappelle,  comme  on  le  voit,  le  moulin  à  noix, 
appelé  vulgairement  moulin  à  café  (fîg.  19). 


Le  moulin  a  main  chez  les  peuples  modernes. 


Le  moulin  à  main,  tel  qu'il  existait  en  Gaule,  a  dû, 
vers  les  commencements  de  l'ère  chrétienne,  se 
répandre  dans  tous  les  pays,  en  commençant  par  ceui 
qui  étaient  soumis  à  la  domination  romaine,  ou  qui 
pouvaient  subir  l'influence  des  Romains.  Ce  moulio 
est  resté,  depuis  des  siècles,  identique  à  lui-même,  et 
c'est  avec  le  même  caractère  que  nous  le  retrouvons 
en  Algérie,  en  Tunisie,  en  Egypte  (1),  au  Maroc,  en 
Palestine  et  même  au  Zambèze  (2),  où  il  est  d'un 
usage  journalier.  Ce  sont  les  femmes  ou  les  servantes 
]  :|  qui  sont  chargées  de  moudre  le  blé  dur.  La  meule  est 

I  placée  sur  le  sol.  Elle  est  entourée  soit  d'une  cor- 

beille, soit  d'un  linge,  soit  d'un  cuir  destiné  à  recevoir 
le  blé  réduit  en  farine. 

La  femme  qui  doit  la  faire  tourner  s'assied  de  façon 
à  ce  que  la  meule  soit  comprise  entre  ses  jambes; 
d'une  main  elle  imprime  au  bâton  et  à  la  meule  supé- 
rieure le  mouvement  rotatif;  de  l'autre  elle  introduit 
dans  l'œillard  le  blé  qui  doit  être  moulu  (fig.  20). 

La  forme  de  ces  meules  est  souvent  celle  de  deux 
pierres  plates  ;  quelquefois  la  meule  supérieure  est 


(1)  Consenratoire  des  Arts  et  Métiers  (don  de  M.  Livache). 

(2)  Guyot,  Voyage  au  Zambèze  (Nancy,  1889),  pU  105,  p.  XH 
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conique,  mais  la  surface  travaillante  est  plate  et  la 
pierre  a  la  forme  d'une  molette  à  broyer  les  couleurs, 
(jui  serait  percée  verticalement  en  son  centre  pour 
l'introduction  des  grains  (1). 

Le  moulin  à  bras  est  employé  même  en  Europe  (2) 
dans  certaines  parties  de  la  Russie,  en  Norvège,  en 
Suède,  en  Irlande  (3),  en  Ecosse,  en  Islande,  etc., 
ainsi  que  parmi  les  tribus  pauvres  du  nord  de 
l'Afrique.  11  répond  à  une  nécessité  économique;  la 
mouture  reste,  chez  ces  peuples  peu  fortunés,  une 
iodustrie  domestique. 

M.  et  M"^  Dieulafoy  (4)  ont  iait  connaître  qu'en 
Perse  Le  grain  n'était  pas  broyé  autrement.  Là  comme 


aux  Indes  (5),  comme  dans  d'autres  contrées  de 
l'Asie,  c'est  la  femme  qui  est  chargée  des  soins  de  la 
mouture.  Les  meules  sont  petites  parce  que  les  tribus 
<)uv  en  font  usage  sont  nomades,  et  la  meule,  comme 
lous  les  instruments  de  ménage,  doit  pouvoir  être 
ininsportée  à  dos  de  mulets. 


(<)  Musée  etliQOsrap bique  du  Trocadéro  à  Paris. 

ïi>  Tournefort,   Voyage  du  Levant,  t.  I,  p.  i03. 

())  Graves,  Areheolw/ical  Jovmal,  vol.  VU,  p.  393  et  395. 

{i)  Dieulafoy,  Lt  Tour  du  Monde,  188.1,  t.  1,  p.  95. 

(ï)  TheAmerkan  Uiltcr,  yoI.  XIV,  p.  699. 
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Le  moulin  mécanique. 

L'application  des  procédés  mécaniques  à  la  mise 
en  mouvement  de  la  meule  courante  devait  amener, 
ainsi  que  Ton  en  pourra  juger  dans  le  cours  de  ce 
paragraphe,  des  modifications  importantes  dans  les 
dimensions,  la  forme  et  le  mode  de  construction  de 
celle-ci. 

La  force  produite  par  Técoulement  de  Teau  a  été 
utilisée  de  longue  date  pour  faire  économiquement 
tourner  les  appareils  du  moulin.  Dans  certaines  cir- 
constances, on  a  pu  employer  soit  les  hommes,  soil 
les  animaux  pour  actionner  un  mécanisme  compli- 
qué qui  transmettait  son  mouvement  à  une  grande 
meule.  Enfin,  on  a,  comme  chacun  sait,  emmagasiné 
la  force  du  vent  pour  produire  le  même  travail. 

L'application  de  la  vapeur  est  toute  moderne  et  n'a 
pas  d'histoire. 

Il  est  à  présumer  que  le  moulin  à  eau  a  été  ima- 
giné au  début  du  i®'  siècle  avant  J.-C,  car  on  ne 
trouve  mention  de  son  existence  que  dans  les  auteurs 
contemporains  d'Auguste.  Strabon  cite  comme  un 
lait  remarquable,  et  par  conséquent  probablenje/it 
nouveau,  que  l'on  voit  à  Cabires,  ville  du  Pont  cap- 
padocien,  près  du  palais  de  Mithridate,  un  moulin  à 

eau  l   iv  5è  Toiç  Ka6£ipoiç  xk  ^aaiXeia  MiôpiSaxou  xaxeffxfiuaaro  xat  o 
tiÔpaXtTr^ç  xai  xi  Çw^peia  (1). 

Les  Celtes  connaissaient  le  moulina  eau,  leurscodes 
en  font  mention  (2). 


(1)  S.tfabon,  lib.  XII,  cap.  lU,  p.  476  (éd.  Didot). 
(-2)  Économie  publique  et  rurale  des  Celtes,  des  Germains  ei  '/ '*' 
autres  peuples  du  Nord.  Genève,  1618,  p.  5S4. 
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Nous  savons  aussi  (1),  par  un  épigramme  d'Antî- 
pater  qu'au  dernier  temps  du  règne  d'Auguste ,  le 
moulin  à  eau  était  en  Grèce  cliose  nouvelle.  Palladius 
conseille  d'utiliser,  à  la  rotation  des  moulins,  les 
eaux  qui  s'écoulent  des  bains.  Lucrèce  parle  de  roues 
que  l'eau  faisait  agir  et  d'augets  fixés  à  rextrémité  des 
rayons  (2). 

Vitruve,  son  contemporain,  décrit  le  moulin  à  eau 
tel,  pour  ainsi  dire,  que  nous  le  connaissons  aujour- 
d'hui :  «  Sur  l'axe  horizontal  de  la  roue  à  aube,  se 
trouve  une  roue  dentée  (tympanum  dentatum)  qui 
tourne  en  même  temps  que  la  roue  (versaPur  mm 
rota  pariter).  Celie  roue  verticale  engrène  (continetur) 
sur  une  autre  disposée  horizontalement,  plus  gi-ande 
que  la  première,  et  qui  donne  aux  meules  leur  mou- 
vement circulaire  »  (3). 

Des  moulins  à  eau  se  construisirent  de  tous  côtés 
et  se  montrèrent  assez  nombreux  en  Italie,  aux  iv° 
et  V*  siècles,  sous  les  règnes  d'Honorius  et  d'Arcadius, 
pour  que  la  loi  s'en  fût  préoccupée  (4).  On  les  éta- 
Wissait,  non  sur  les  fleuves  et  les  grandes  rivières, 
mais  sur  les  ruisseaux  et  les  aqueducs.  Procope, 
qui  est  mort  en  565,  nous  montre  des  moulins  cons- 
truits sur  le  Janicule  et  mus  par  les  eaux  des  aque- 
ducs (5).  Ce  fut  vers  celte  époque,  en  537,  que  Béli- 

(1)  «Femniâs  qui  Ealigues  \'0s  bras  à  mouckre  le  blé,  reposez-rous: 
laissex  les  coqs  cbanter  au  lever  de  l'aurore  et  dormez  à  votre  aise  : 
ce  que  faisaient  vos  mains  laborieuses,  les  Naïades  le  feront  :  Gérés  leur 
a  ordoimé  ;  déjàelles  obéissent,  elles  s'élancent  au  somnnet  d'une  roue 
el  font  tourner  un  essieu.  L'essieu,  par  les  rayons  qui  l'entourent,  fait 
tourner  avec  violence  la  masse  pesante  des  meules  qu'il  enlraîne.. . 
Nous  allons  jouir  sans  peine  des  doux  présents  de  Gérés  >  (Anthol, 
grecque,  manuscrit  palatin,  trad.  par  Jacobs.  Hachette,  1863,  1, 
p.Hl3). 

(2)  Ut  fluvios  versare  rotas  atque  kausîa  videmus  (Lucrèce,  V, 

(3)  Vitnive,  X,  iO. 

(4)  Gode  Théodosien,  De  canonê  fHtmentario. 

(5)  Procope,  De  bello  G'othico,  1, 1^  (trad.  Cousin,  p.  577),  WS, 
hris. 
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saire,  assiégé  dans  Rome  par  Vitigès,  roi  des  Ostrogotbs. 
apprenant  que  l'ennemi  venait  de  couper  l'eau  qui 
alimentait  les  moulins  de  Rome,  «  fit  attacher  deux 
câbles  aux  deux  bords  du  Tibre,  au-dessous  du  pont, 
et  il  retint,  avec  les  câbles,  deux  grands  bateaux,  à 
deux  pieds  de  distance  l'un  de  l'autre,  à  l'endroit  où 
l'eau  sort  avec  le  plus  de  violence  de  dessous  la 
grande  arche  ;  puis  il  posa  les  meules  sur  les  bords 
des  deux  bateaux  et  mit  la  machine  qui  les  fait 
tourner.  Il  disposa  plusieurs  bateaux  et  plusieurs 
machines  de  la  même  façon,  lesquelles  l'eau  faisait 
tourner,  de  sorte  qu'elles  fournissaient  assez  de 
farine  pour  la  nourriture  de  Rome.  Les  Goths,  ayant 
été  avertis  de  cette  invention  de  Bélisaire,  jetèrent 
sur  la  rivière  quantité  d'arbres  et  de  corps  morts, 
qui  suivaient  le  fil  de  l'eau  et  tombaient  dans  les 
moulins  en  arrêtant  le  travail.  Mais  ce  général,  pour 
y  remédier,  attacha  de  grandes  chaînes  au-dessus 
qui  retenaient  les  corps  morts  et  les  arbres  ». 

De  l'Italie,  les  moulins  se  sont  répandus  en  France. 
La  loi  Salique,  édictée  pendant  le  règne  de  Dagobert 
I"  (628-638),  en  parle  (1).  La  mention  de  leur  appa- 
rition en  Suisse  date  de  l'année  543,  époque  à  laquelle, 
d'après  l'évêque  Marins  d'Aventicum,  les  moulins 
genevois  furent  emportés  par  les  eaux  (2). 

Le  mécanisme  extérieur  du  moulin  ne  semble  pas 
s'être  modifié  à  travers  les  siècles  qui  nous  séparent 
de  cette  époque,  et  l'on  retrouve  chez  les  auteurs  qui 
se  sont  échelonnés  depuis,  dans  les  documents  écrits, 
des  expressions  qui  nous  sont  encore  familières. 


(1)  Si  quis  mulinum  avt  qualemcumque  clausuram  in  aqtuifacfre 
voiuerit^  sic  faciat  ut  nemini  noceat.  iSi  autem  nocu^rit,  rumpatur 
usque  dum  noceat.  —  Si  amhae  ripae  suae  sunt^  licenttani  habeat; 
si  autem  una  alterius  est^  aut  roget  aut  comparet  (Vasseur,  I^^ 
moulins  féodaux^  Gacn,  1873) . 

(2)  Keller,  Ind.  des  ânt.  suisse$^  1876,  p.  728. 
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Les  roues  étaient  en  bois,  munies  extérieurement 
(le  palettes  ou  aubes  en  bois  également.  Elles  étaient 
mises  en  mouvement,  soit  par  le  passage  de  Teau  au- 
dessous  d'elles,  soit  par  la  chute  de  Teau  sur  les  au- 
bes supérieures.  Dans  ce  cas,  il  fallait  faire  une 
retenue. 

La  roue  à  aubes  est  arrivée  jusqu'à  nous  sans  subir 
de  modifications  importantes. 

On  est  fort  étonné  de  retrouver  dans  les  gravures 
du  xvii^  siècle  (1)  et  même  du  xvi*  (2)  à  côté  de  ces 
roues  à  aubes,  des  machines  motrices  hydrauliques, 
dont  la  construction  rappelle  celle  des  turbines  mo- 
dernes, clamuram  in  aqua. 

Le  mouvement  produit  par  la  roue  à  aube  se  trans- 
met à  un  arbre  horizontal,  dit  gémnt  ou  tournant  \ 
sur  cet  arbre  est  monté  verticalement  le  rouet,  véri- 
table roue  d'engrenage.  Ce  rouet  est  formé  de  quatre 
pièces  de  bois,  dites  chanteaux,  assemblées  en  carré, 
et  dont  la  surface  extérieure  est  courbe  et  représente 
un  quart  de  cercle.  Ces  chanleaux  sont  reliés  à  l'arbre 
tournant  au  moyen  de  quatre  pièces  en  croix  ;  ce  sont 
les  embrasures  ou  croisées  du  rouet.  Tout  autour  de 
ce  rouet  sont  disposées  des  chevilles  saillantes  qui 
engrènent  sur  la  lanterne.  Celle-ci,  qui  fait  l'office  de 
pignon  denté,  est  formée  de  deux  pièces  de  bois  cir- 
culaires, appelées  tourtes,  placées  horizontalement, 
distantes  de  0"*40  environ,  et  reliées  entre  elles  par 
des  baguettes  de  bois  dur,  dites  fuseaux,  qui  sont 
accrochées  au  passage  par  les  chevilles  du  rouet.  La 
lanterne  est  traversée  verticalement  par  le  gros  fer. 
Celui-ci  est  à  section  carrée  et  repose  sur  un  pas  ou 
crapaudtne;  cette  crapaudine  peut  être  relevée  ou 
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(1)  De  Strada,  pi.  6-18-83;  et  de  Bockler,  cités  plus  haut,  pi.  23, 
44,50. 

(-2)  Jacques  BessoD,  Théâtre  des  industries  (1579),  pL  28  (Biblio- 
thèque du  Conservatoire  des  Arts  et  Métiers). 
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abaissée,  de  façon  à  modifier  la  distance  qui  existe 
entre  les  meules. 

Le  gros  1er  est  aminci  à  la  partie  supérieure 
(fig.  21)  (c'est  la  fusée)  et  se  termine  par  une  pièce 
de  fer  à  section  carrée,  dite  papillon.  Le  gros  fer 
traverse  la  meule  gisante  ou  gissante  entre  des  boites 
et  boitillons  de  bois  qui  garnissent  le  trou  de  la  meule 
et  empêchent  le  grain  de  passer  de  ce  côté.  D'autre 
part,  dans  Tceillard  de  la  meule  courante,  est  scellée 
une  pièce  de  fer  à  quatre  branches,  dite  anille  ou 
nUle,  présentant  en  son  milieu  un  trou  carré,  et 
c'est  ce  trou  carré  qui  reçoit  le  papillon  du  gros  fer. 

Plus  tard,  à  la  fin  du  xvni®  siècle,  la  partie  cen- 
trale de  Tanille  a  été  échancrée,  dç  façon  à  s'encastrer 


r 


I 

Fig.  21.  —  Anilles  et  gios  fers  d'un  moulin  à  eau  (XTin*  siècle). 


dans  les  deux  branches  d'une  pièce  de  fer,  le  man- 
chon, dont  on  coiffait  le  gros  fer  ;  Tentraîneroent  de 
la  meule  supérieure  se  faisait  alors  plus  aisément. 

Les  deux  meules  sont  entourées  d'un  cercle  de  bois 
dit  archure,  mais  l'archure  ne  formait  pas,  même  ao 
xvm®  siècle,  comme  aujourd'hui,  une  véritable 
caisse  recouvrant  les  meules  ;  les  meules  étaient  sim- 
plement cachées  par  des  planches  de  bois,  les 
caurerceaux,  qui  étaient  posés  sur  l'archure. 

Au-dessus  de  la  meule,  comme  aujourd'hui 
d'ailleurs,  se  trouve  la  trémie  et,  au-dessus  d'elle, 
Vaugef,  dont  on  peut  faire  varier  l'inclinaison,  sui- 
vant le  débit  que  l'on  veut  obtenir.  Cet  auget  est 
animé  d'un  mouvement  de  va-et-vient  dans  le  sens 
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horizontal  et  opposé  à  la  direction  dans  laquelle  glisse 
le  blé,  par  Tintermédiaire  d'une  pièce  de  bois,  le 
frayon  ;  celui-ci,  vertical,  reposant  sur  Tanille  et 
tournant  avec  lui,  portant  des  .palettes  de  bois  sail- 
lantes, vient  à  tout  instant  déranger  la  position 
d'équilibre  de  Tauget.  La  trémie  et  Tauget  sont  portés 
par  des  traverses  en  bois  horizontales  qui,  elles- 
mêmes,  sont  soutenues  par  des  montants  verticaux, 
trayons  et  porte-trayons,  trumions  et  porte-trumions. 


4.4 

V. 


\i 


Le  mécanisme  des  moulins  qui  ont  pu  être 
mus  par  Teffort  de  Thomme  ne  serait  pas,  si  Ton 
consulte  les  gravures  qui  nous  sont  parvenues, 
essentiellement  différent.  C'était  tantôt  au  moven  de 
leviers,  agissant  sur  des  bielles  articulées,  tantôt  au 
moyen  de  manivelles  fixées  sur  le  moyeu  d'une  roue, 
tantôt  en  obligeant  les  hommes  à  marcher  à  la  sur- 
lace d'un  plateau,  ou  dans  l'intérieurd'une  roue  qui  se 
dérobait  sous  leurs  pieds,  que  l'on  parvenait  à  faire 
tourner  le  moulin.  Ces  mécanismes  n'étaient  guère 
pratiques,  et  il  y  a  lieu  de  penser  que  les  gravures 
qui  nous  ont  légué  ces  procédés  de  mise  en  mouve- 
ment des  moulins  représentaient  plutôt  ce  que  Ton 
pouvait  réaliser  que  ce  qui  l'avait  été(i). 

Il  en  est  de  même  des  moulins  à  poids.  Par  Tun 
des  procédés  énumérés  plus  haut,  on  enroulait  autour 
d'un  treuil  une  corde,  à  l'extrémité  de  laquelle  était 
fixé  un  poids,  et  la  chute  de  ce  poids  faisait  tourner 
la  meule  (2). 

Les  manèges  mus  par  des  animaux  donnaient  cer- 
tainement des  résultats  plus  pratiques  et  pouvaient 
être  avantageusement  employés  là  où  il  n'y  avait  pas 
d'eau.  Les  animaux  faisaient  tourner  un  arbre  verti- 
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(I)  Oe  Strada,  Bockler,  loc.  cit.,  passim. 
(î)/ft«.,pl. 
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cal,  sur  lequel  était  calée  horizontalement  une  grande 
roue  dentée,  el  celle-ci  engrenait  directement  sur  la 
lanterne  du  moulin. 

Les  moulins  à  venl  ont  eu  une  grande  place  dans 
le  développement  de  l'industrie  meunière.  Leur  ori- 
gine semble  moins  ancienne  que  celle  des  moulins  « 
eau;  car  Vilruve,  qui  nous  a  laissé  un  tableau  trè> 
complet  des  connaissances  industrielles  de  son 
époque,  n'en  parle  pas.  On  dit  qu'ils  ont  été  iraporlés 
d'Orient,  au  moment  des  Croisades,  en  France  el  en 
Angleterre,  vers  le  milieu  du  xi°  siècle.  On  connaK 
une  charte  de  1105,  dans  laquelle  Guillaume,  conile 
de  Mortain,  autorise  Vidal,  abbé  de  Savigny.  à 
établir  dans  les  diocèses  de  Bayeux,  Evreux  et  Cou- 
tances,  un  moulin  à  vent,  molendinam  ad  venlum  f  1 1. 
Mongez  lait  remarquer  que  la  première  Croisade 
date  de  109o,  et  que  dix  années  n'auraient  probable- 
ment pas  sufîi  pour  généraliser  l'emploi  du  moulin 
à  vent,  Heringius  prétend  même  que  les  moulins  â 
vent  ont  été  utilisés  en  Bohême  au  vn'  siècle  (2). 

Le  mécanisme  des  moulins  k  vent,  à  en  juger  par 
les  documents  que  nous  possédons,  ne  différait  pas 
autrefois  sensiblement  de  ce  qu'il  est  aujourd'hui- 
La  meule  supérieure  est,  comme  dans  le  cas  du 
moulin  à  eau,  soutenue,  grâce  à  son  anille,  par  le 
papillon  du  petit  fer,  c'est-à-dire  du  fer  qui  traverse 
verticalement  la  meule  inférieure;  mais  celui-ci  ne 
lui  communique  pas  le  mouvement. 

Les  ailes  qui  se  trouvent  à  la  partie  supérieure  du 
moulin  entraînent  un  arbre  gésant,  qui  n'est  pas 


(I)  Annales  des  Bénédictins,  d'après  Moneei,  Mém.dê  l'Instiit'i, 
1818,  p.  44. 
(3)  Heringius,  D.'  molendinis,  1063,  d'après  Mongez,  ibid. 
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horizontal,  mais  incliné,  en  général  d'environ  O'^IO 
par  mètre;  le  rouet  est  monté  perpendiculairement 
à  l'arbre,  et  il  engrène  sur  une  lanterne,  dont  les 
deux  tourtes  sont  inégales  de  diamètre,  et  les  fuseaux 
disposés  suivant  un  tronc  de  cône.  Â  l'intérieur  de 
cette  lanterne  est  fixée  une  pièce  de  fer,  présentant, 
vers  la  partie  basse,  deux  mâchoires  qui  saisissent 
Tanille  dans  sa  partie  étranglée  et  mettent  en  mouve- 
ment la  meule  courante  (fig.  22). 


Fig.  22.  —  Anille  et  fers  d'un  moulin  à  vent  (xviir  siëcte). 

La  transmission  mécanique  de  la  force  nécessaire 
pour  faire  tourner  la  meule  permettait  d'en  augmen- 
ter la  vitesse  de  rotation  et  d'amener  celle-ci  à  être 
de  50  ou  60  tours  à  la  minute.  Elle  permettait  égale- 
ment de  mettre  en  œuvre  des  meules  d'un  diamètre 
plus  grand  que  les  meules  à  main. 

La  conséquence  rationnelle  de  ces  deux  progrès  a 
conduit  les  constructeurs  de  moulins  à  modifier  la 
surface  travaillante  des  meules. 

Les  grains,  grâce  à  la  force  centrifuge  dont  ils 
étaient  animés,  sous  l'influence  de  la  vitesse  de  rota- 
tion de  la  meule,  gagnaient  d'eux-mêmes  la  périphé- 
rie. La  longueur  du  trajet  qu'ils  avaient  à  effectuer 
leur  laissait  le  temps  de  subir  l'action  broyante  des 
pierres,  et,  dans  ces  conditions,  la  meule  gisante, 
avec  la  forme  conique,  n'avait  plus  de  raison  d'être; 
la  meule  devait  être  plate. 
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On  trouve  en  effet  des  meules  du  moyen-î^  qui 
ont  jusqu'à  l'^lO  de  diamètre  et  dont  la  surface  ne 
présente  aucun  relief  (1). 

Les  meules  du  xviii*  siècle  sont  en  général  plates. 
Quelques-unes,  comme  celles  dont  ï Encyclopédie  nous 
a  laissé  la  description,  étaient  très  légèrement  coni- 
ques (9  lignes,  c'est-à-dire  0"020  de  relief  pour  une 
meule  de  6  pieds,  c'est-à-dire  1"95).  La  meule 
supérieure  était  naturellement  creuse,  mais  le  cons- 
tructeur lui  donnait  plus  de  creux  que  l'autre  meule 
n'avait  de  relief  (1  pouce,  c'est-à-dire  0"027  au  lieu 
de  0"020),  de  façon  à  permettre  au  grain  débité  par 
l'œillard  de  s'engager  plus  aisément  entre  les  deux 
i  meules. 

I  Ainsi  donc,  les  meules  sont  devenues  plates  le  jour 

où  on  a  pu,  grâce  au  moyen  mécanique,  augmenter 
le  diamètre  des  surfaces  travaillantes  et  augmenter 
également  la  vitesse  de  rotation. 

Nous  sommes  loin  du  point  de  départ  de  la  meule 
romaine,  qui  ne  pouvait  être  autre  que  conique  ;  la 
lenteur  avec  laquelle  le  catiUm  tournait  sur  la  mHa 
n'aurait  pas  permis  au  grain  et  à  ses  produits  moufa5 
de  s'échapper,  si  les  deux  surfaces  râpantes  eussent 
été  plates. 

C'est  encore  dans  ce  but,  et  pour  qu'elle  soit 
facilement  entraînée,  que  l'on  donnait  à  la  meule 
supérieure  une  faible  épaisseur.  Au  contraire,  la 
meule  inférieure,  le  gîte,  était  une  pierre  très  épaisse 
que  le  meunier  pouvait  considérer  comme  inusable. 
La  meule  inférieure  était,  en  général,  d'un  diamètre 
supérieur  à  la  meule  courante,  de  façon  à  retenir  h 
farine  qui,  sous  l'influence  de  la  force  centrifuge,  tend 
à  s'échapper  dans  l'archure. 


(l)  Musée  de  Mou  !.is. 
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La  construction  des  meules  sans  aucun  relief  n'est 
devenue  générale  qu'à  partir  de  l'adoption  du  rayon- 
nage rationnel. 

Sans  doute,  comme  nous  l'avons  montré  plus  haut, 
les  meules  romaines  et  gallo-romaines  étaient  rayon- 
nées,  c'est-à-dire  creusées  de  canaux  dirigés  suivant 
les  rayons  ;   mais  l'expérience  et  le  calcul  montrent 
que  le  i-ayonnage  n'est  rationnel  que  si  ces  canaux 
sont  tangents  à  un  petit  cercle  intérieur  à  l'œillard. 
Quelques  meules    gallo-romaines   ont  été  trouvées 
rayonnéesde  cette  façon  (fig.  18).  Le  rayonnage  ration- 
nel n'était  donc  pas  chose  nouvelle  quand  il  a  été 
imaginé  en  Angleterre,  en  1828,  puis  introduit  ea 
France,  en  1834. 

Le  rayonnage  avait  pour  but  de  conduire  le  graLoi 
à  la  périphérie,  d'aider,  par  conséquent,  au  mouve- 
ment que  lui  imprimait  la  force  centrifuge  et,  dans 
ces  conditions,  il  était  inutile  de  donner  à  la  meule 
gisante  une  surface  conique,  et,  à  partir  de  ce 
moment,  le  moulin  est  à. meules  plates. 

Le  rayonnage  avait  pour  but  également  de  per- 
mettre le  sectionnement  du  grain,  de  donner  à  fai 
meule  du  mordant.  Or,  à  cette  époque,  on  rejetait  les 
pierres  dures,  parce  qu'elles  ne  présentaient  pas 
assez  de  cavités,  dites  évtUlures.  Elles  étaient  ti^ 
pleines^  le  grain  y  glissait  et  ne  s'y  coupait  pas. 
L'adoption  du  rayonnage  rationnel  permettait  l'em- 
ploi de  ces  pierres  dures  dans  la  construction  dm 
nioalin,  puisque  les  rayons  remplaçaient  avantageu- 
sement les  éveillures.  C'était  là  un  réel  progrès,  car 
le  moulin,  fait  de  pierres  dures,  allait  s'user  moins 
vite.         •  . 

Mais  une  révolution  eh  entraîne  une  autre.  L^s 
meules  étaient  jusqu'ici  monolithes.  Or,  on  ne  pou- 
vait espérer  trouver,  sur  une  grande  surface,  des 
pierres  dures   qui  fussent  assez] homogènes^ pour 


MONOGRAPHIE   AGRICOLE 

DU 

Département  de  la  Haute-Vienne  ^" 

(extraits) 
Par  M.  L.  Reclus, 

Professeur  départemental  d'agriculture. 


I.  —  Sol  et  Climat. 

Aspect  général.  —  Le  département  de  la  Haute- 
Vienne  est  situé  en  entier  sur  le  versant  ouest  du 
plateau  Central. 

Par  son  climat  et  par  la  nature  de  son  sol,  toute 
cette  région  présente  une  grande  homogénéité  ;  il  en 
résulte  tout  naturellement  une  certaine  uniformité 
dans  son  agriculture.  La  Haute- Vienne,  qui  occupe 
le  premier  étage  de  ce  vaste  plateau  et  se  rattache 
À  la  Creuse  et  à  la  Corrèze  par  sa  région  plus  monta- 
gneuse de  Test,  est,  au  point  de  vue  agricole,  la 
représentation  assez  fidèle  de  la  région  tout  entière  : 
moins  de  difficultés  naturelles  à  vaincre,  plus  de 
progrès  réalisés  dans  ces  quarante  dernières  années, 
telle  est  sa  caractéristique  dans  l'agriculture  de  cette 
région. 

C'est  un  versant  accidenté,  couvert  de  nombreuses 
collines  en  forme  de  croupes  arrondies,  dont  l'altitude 
s'élève  graduellement  en  allant  de  l'ouest  à  l'est  et 


(1)  Monographie  insérée  en  entier 
de  VAgHeuUure  de  juil  i899. 
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qui  sont  séparées  par  une  multitude  d'étroites  et 
profondes  vallées  ramifiées  dans  tous  *Ies  sens.  Les 
horizons  sont  restreints,  mais  ils  sont  toujours 
limités  par  des  lignes  gracieusement  arrondies. 

Entre  de  hauts  mamelons,  âpres  et  stériles,  encore 
couverts  de  bruyères  et  de  genévriers  dans  la  partie 
orientale,  s'ouvrent  de  nombreux  vallons  frais  el 
riants. 

Sur  chaque  rive  des  cours  d'eau,  rivières  ou  Tuis- 
selets,  s'allongent,  tapissant  tout  le  fond  de  la 
dépression,  de  vastes  prairies  naturelles.  A  mi-c<3(e 
ou  sur  les  bas  plateaux  qui  couronnent  les  flancs  de 
la  gorge,  autour  des  habitations  isolées  ou  groupées 
en  villages,  s'étendent  des  terres  labourées  entremê- 
lées de  vastes  châtaigneraies.  Terres  et  prairies  sont 
entourées  par  de  larges  haies  vives  (coudrier,  saule, 
aulne)  que  jalonnent  de  grands  arbres  (chênes,  châ- 
taigniers, hêtres  ou  frênes),  rendus  plus  toufluspar 
des  ébranchages  périodiques.  Il  en  résulte  pour  le 
pays  un  aspect  pittoresque  et  bocager,  mais  qui  devieul 
sévère  et  parfois  même  sauvage,  lorsque  les  pentes 
escarpées  des  gorges  sont  couvertes  de  bois  taillis 
d'où  émergent  de  grisâtres  rochers. 

Climat.  —  La  Haute-Vienne,  par  sa  position  géo- 
graphique et  par  la  pente  générale  de  son  sol,  appar- 
tient bien  encore,  dans  son  ensemble,  à  la  région  de 
l'ouest  océanien  ;  mais  ses  hauts  plateaux  accidentés 
de  l'est  se  rattachent  à  la  régian  centrale  ;  aussi  son 
climat  est-il  intermédiaire  entre  celui  des  contrées 
littorales  et  celui  des  contrées  intérieures.  Les  deu*^ 
'régîmes  des  vents  du  large  et  des  courants  continen- 
taux se  livrent  un  combat  incessant  sur  ce  coin  de  '^ 
terre  de  France,  où  ils  viennent  tour  à  tour  expir^^ 
ou  dominer.  Il  en  résulte  pour  notre  climat  compara 
à  celui  des  pays  voisins,  ubj^  .marche  moinBrégii' 

->  •      .         • 
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lière,  des  écarte  plus  brusques  et  plus  prolonds.  Cest 
cette  extrême  variabilité  qui  lui  donne  sa  physionomie 
propre.   Il  faut  joindre  à  ces  influences  générales  la 
part   qui  revient  à  l'altitude  et  à  la    nature  imper- 
méable du  sous-sol  et  qui  en  font  une  région  froide 
et  htiniîde,  fréquemment  arrosée   par  d'abondantes 
pluies.  A  part  de  rares  exceptions,  la  saison  chaude 
n'y  dure  pas  plufi  de  trois  à  quatre  mois;  le  printemps 
est  pluvieux  et  Thiver  rigoureux  ;  les  gelées  y  sont 
fréquentes  en  avril  et  même  en  mai  et  il  n'est  pas 
rare  de  ies  constater  de  nouveau  dès  le  mois  de 
8eptexnbre. 

L'aitituâe  mopenoe  doit  se  rapprocher  de  880  à 
300  iDètres,  m^ais  alor^  que  les  collines  de  Test 
atteignent  ée  600  à  800  naêtres,  cette  altitude  descend 
à^O  mèrtpes  ««r  les  plateaux  de  l'ouest  et  du  nord- 
ouest  eMtimant  à  ia  Oharente  et  à  la  Vieeiie. 

Géologie.  ---^  La massedudépartementest constituée, 
pour  ies  deux  tiers  au  moins,  par  des  schistes  cris- 
tallins (goeiss  et  micaschistes)  an  milieu  desquels  se 
soDt. soulevées  d'énormes  masses  de  roches  éruptives  : 
graaftite  et  •gra^ile^f^eissique.  On  trou^ve  aussi,  mais 
dao8  ^s  prepor fiions  Telati vendent  faibles,  le  por- 
phyre, la  éîortte  ^t  un  peu  de^erpentine.  Les  roches 
sédiioeiijlaipes  de  lortnation  postérieure  (argiles) 
appartonaiit  à  l'iétage  tertiaire  ne  €OASlil<iikent^ue  des 
Uote  iaeignJEQadits.  Les  calcaires  font  ^complètement 
dôfiuat. 

Ce  sont  donc  les  gneiss,  les  micaschistes,  les  gra- 
nités, la  diorite  et  le  porphyre  qui,  en  se  désagrégeant, 
ont  imrmé  ia  pms^ve  tetalîte  de  «nos  terrains  de  la 
fiMil^VieaBe  et  aorvaitt  ^e  daos  oes  roches  ia 
préMteBi>Baiioe>»ppiifliteoai1;  au  quartz,  au  «mica  ou  au 
ielâsyatt,  ia  «teiva  ««nainle  «a^é  'légère  ou  con^paete, 
sufeiAQMIer4w  ipMtfoBde.  C^st  t»iix  deuoc  l/ypes  sili- 
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ceux  et  argileux,  mais  en  passant  par  tous  les  inter- 
médiaires, que  se  rattachent  toutes  nos  terres  arables. 
Sols  maigres,  arides,  peu  profonds  et  partant  peu 
fertiles  sur  le  granité  pinitifëre,  le  gneissit  et  le 
granite-gneissique,  alors  que  les  micaschistes,  la 
leptynite  et  surtout  la  diorite  nous  ont  légué  des 
terrains  plus  compacts,  plus  profonds,  moins  pauvres 
en  calcaire  et  atteignant  parfois,  après  apport  d'un 
peu  de  chaux  et.d'acide  phosphorique,  un  haut  degré 
de  fertilité.  Ces  roches,  assez  fortement  pourvues  en 
feldspath  du  sixième  système  et  en  amphibole,  ont 
formé  les  seules  terres  ayant  pu  porter  du  froment 
avant  l'introduction  de  la  chaux  et  des  phosphates. 
Le  soulèvement  de  serpentine  de  la  Roche-r Abeille 
est  resté  à  peu  près  complètement  stérile. 

Au  point  de  vue  de  leur  composition  chimique, 
toutes  ces  terres  sont  caractérisées  uniformément  par 
leur  richesse  relative  en  potasse  et  par  leur  pauvreté 
générale  en  chaux  et  surtout  en  acide  phosphorique. 
Cette  composition  chimique,  à  peu  près  constante, 
détermine  toute  Tagriculture  de  cette  région. 

La  terre  de  bruyère  s'est  formée  en  couche  géné- 
ralement assez  mince  sur  les  sommets  élevés  aban- 
donnés à  la  végétation  spontanée,  et  les  prairies  basses 
reposent  généralement  sur  un  sol  tourbeux  n'attei- 
gnant qu'assez  rarement  une  grande  épaisseur: 
Toutefois  la  tourbe  se  rencontre  assez  fréquemment 
dans  les  déclivités  des  hauts  plateaux.  Les  dépôts  ne 
sont  nulle  part  assez  riches  pour  motiver  une  exploi- 
tation  industrielle. 

Flore.  —  Les  parties  hautes  non  cultivées  sont  cou- 
vertes de  bruyères,  de  genêts  entremêlés  de  fougères 
et  d'ajoncs  épineux.  La  houque  laineuse,  les  joncs,  les 
carex  et  les  mousses  dominent  dans  les  pacages  qui  se 
sont  naturellement  formés  sur  les  fonds  tourbeux. 
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La  végétation  forestière  est  représentée  par  quelques 
résineux  (pin,  épicéa,  mélèze),  tous  importés  pro- 
bablement depuis  moins  d'un  siècle  et  par  un  plus 
grand  nombre  de  feuillus  qui  se  développent  sponta- 
nément :  hêtre  sur  les  hauteurs,  chêne  et  châtaignier 
sur  les  sols  plus  profonds  et  de  meilleure  qualité  ;  les 
aulnes,  les  peupliers  et  les  frênes  sont  abondants 
autour  des  prairies  et  le  long  des  cours  d'eau. 

A  l'exception  du  blé  noir  et  du  seigle,  qui  réussis- 
sent bien,  surtout  après  apport  de  phosphates,  ces 
terres  se  prêtent  mal  à  la  culture  des  céréales 
froment,  orge  ou  avoine)  ;  il  faut  en  chercher  la  cause 
dans  le  climat  assez  peu  favorable  et  dans  la  pau- 
vreté de  ces  sols  en  calcaire  et  en  acide  phosphorique, 
sauf  sur  quelques  points  du  département  situés  dans 
la  vallée  de  la  Briance  et  reposant  sur  diorite  et 
granulite;  pour  pouvoir  réussir  ces  cultures,  de 
même  que  celle  du  trèfle,  il  est  indispensable  d'appro- 
fondir le  sol  par  la  charrue  et  d'apporter,  sous  forme 
d'amendements  calcaires  et  d*engrais  phosphatés,  les 
éléments  qui  manquent,  et  encore  la  culture  du 
froment  n'est-elle  à  conseiller  que  sur  les  terrains  un 
peu  argileux  situés  sur  les  bas  plateaux.  La  culture 
du  seigle  reste  plus  avantageuse  dans  toute  la  région 
montagneuse. 

Eaua  et  prairies.  —  Dans  les  dépressions,  l'accu- 
mulation des  débris  de  roches  provenant  des  coteaux 
a  donné  naissance  à  des  terres  profondes,  dont  la 
fraîcheur  est  assurée  par  de  nombreuses  sources 
venant  parfois  jaillir  à  la  surface  du  sol.  On  y  ren- 
contre de  nombreuses  prairies  naturelles  dont  la  flore 
appartient  surtout  à  la  famille  des  graminées,  mais 
où  la  présence  des  joncs  est  encore  trop  fréquente. 
La  pauvreté  originelle  du  sol  en  acide  phosphorique 
et  en  chaux  se  manifeste  ici  dans  la  faible  valeur 
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nutritive  des  foins.  Le  bétail  est  de  petite  taille,  à 
ossature  fine.  Ces  prairies  sur  sols  graDÎUques  per- 
mettent tout  juste  de  faire  de  Télevage,  mais  sont 
insuffisantes  pour  y  tenter  Tengtaissement  à  l'herbe, 
à  moins  que  par  d'importants  apports  de  matières 
fertilisantes,  on  ne  soit  parvenu  à  améliorer  la 
composition  chimique  du  sol.  A  proximité  des  villes, 
cette  transformation  est  vite  acquise  par  remploi  des 
gadoues  conservées  préalablement  en  tas  durant  un 
an.  Quelques  exploitations,  éloignées  cependant  de 
15  et  20  kilomètres  de  Limoges^  mais  situées  à  proxi- 
mité d'une  gare  de  chemin  de  fer,  utilisent  depuis 
quatre  ou  cinq  ans  ce  précieux  engrais. 

Par  snite  de  son  climat  pluvieux  et  froid  (1)  et  de 
l'imperméabilité  des  roches  qui  forment  le  sous-sol, 
la  Haute-Vienoe  est  très  abondamment  pourvue  d'eau 
sur  tous  les  points  de  son  territoire.  On  rencontre 
des  cours  d'eau  dans  tontes  les  dépressions,  et  des 
sources  plus  ou  moins  abondantes,  mais  toujours 
nombreuses,  jaillissent  à  mi-côte  ou  sur  les  bas  pla- 
teaux; les  hauts  plateaux  eux-mêmes,  lorsque  la 
pente  manque,  se  transforment  en  véritables  marais. 
D'une  façon  générale,  les  eaux  sont  utilisées  avec 
soin  pour  l'irrigation  des  prairies. 

De  temps  immémorial,  la  prairie  a  été  la  ressource 
principale,  la  richesse  naturelle  du  Limousin,  et  c'est 
surtout  à  elle  qu'il  doit  d'être  devenu  un  centre  d'éle- 
vage très  important.  Jusqu'à  ces  vingt-cinq  ou  trente 
dernières  années,  elle  a  dû  suffire  presque  exclusive- 
ment à  l'alimentation  du  bétail  en  toute  saison,  et  il  est 
dès  lors  tout  naturel  que  son  extension  et  son  amélio- 
ration se  soient  imposées  à  l'attention  des  cultivateurs. 


(1)  Température  moyenne  à  Limoges,  pour  dix  années  :  lO*'tS.— 
Humidité  relative  :  80.  —  Jours  de  pluie  :  140.  —  Epaisseur  delà 
couche  d'eau  tombée  :  im.iO. 
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Ils  se  sont  préoccupés,  tout  d'abord,  de  raménage- 
nient  des  eaux  destinées  à  Tirrigation;  puis  Tassai- 
iiissement,  encore  incomplet,  est  devenu  une  néces- 
siîr»  et,  à  rheure  actuelle,  l'œuvre  se  poursuit  par 
1  apport  de  matières  fertilisantes  sur  ces  prairies. 

L'aniélioratioa,  sur  ce  genre  de  culture,  a  été  de 
deux  sortes  : 

1^  Un  accroissement  important  de  la  surface  en 
herbages  permanents  portant  sur  tous  les  terrains, 
cultivés  ou  non,  où  il  était  possible  de  conduire  de 
Teau; 

t^  La  transformation  en  prairies  fauchables,  d'une 
grande  étendue,  d'anciens  pacages,  et  ce  dernier  pro- 
grès, qui  souvent  a  été  obtenu  par  un  simple  assai- 
nissement des  fonds  et  l'établissement  d'un  système 
régulier  d'arrosage,  s'est  traduit  •  par  un  énorme 
accroissement  de  la  récolte  en  foin  et  en  regain. 

On  poursuit  activement  cette  heureuse  amélioration 
des  anciens  pacages  et  des  prairies  trop  humides  ; 
au  lieu  de  continuer,  comme  on  l'a  fait  durant  une 
trentaine  d'années,  à  immobiliser  de  gros  capitaux 
dans  des  recherches  et  capta tions  de  sources,  on 
commence  à  s'apercevoir  qu'un  meilleur  entretien 
des  prairies  et  des  pacages  existants,  leur  assainisse- 
ment si  négligé  jusque-là,  leur  fertilisation  à  l'aide 
de  phosphates,  de  composts  et  de  fumiers,  conduisent 
plus  économiquement  au  même  but,  tout  en  laissant 
^  la  culture  les  capitaux  et  les  bonnes  terres  saines 
dont  elle  a  besoin  pour  la  production  de  ses  plantes 
fourragères  et  de  ses  litières. 

Les  herbages  temporaires,  à  base  de  graminées  et  de 
légumineuses,  et  occupant  le  sol  pendant  trois  ou 
quatre  ans,  se  généralisent  de  plus  en  plus  et  rea- 
deat  d'immenses  services  sur  les  exploitations  dont 
l'étendue  de  terres  en  labour  est  hors  de  proportion 
avec  les  capitaux  et  la   main-d'œuvre  disponibles. 
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Tout  en  permettant  de  mieux  travailler  et  de  mieux 
fertiliser  les  terres  restant  en  culture,  ils  produisenl 
d'abondantes  récoltes,  d'excellent  foin  sur  des  ter- 
rains non  irrigués,  et  assurent,  dès  leur  seconde  et 
troisième  années,  de  bons  pâturages  d'automne  pour 
les  bètes  à  cornes  et  pour  les  moutons. 

On  met  à  profit  cette  création  de  nouveaux  herba- 
ges pour  entreprendre  çà  et  là  le  défrichement  et  la 
mise  en  culture,  durant  quelques  années,  de  prairies 
naturelles  épuisées  ou  mal  faites,  de  pacages  trop 
accidentés  ou  envahis  par  de  mauvaises  plantes,  dont 
la  charrue  seule  peut  avoir  raison.  Pendant  trois, 
quatre  ou  cinq  ans  de  cultures  en  céréales  et  en  raci- 
nes fourragères,  on  nettoie,  régularise  et  fertilise  le 
sol,  qu'un  ensemencement  en  graines  d'herbes  bien 
appropriées  à  la  nature  du  terrain  transforme  alors 
en  une  bonne  prairie. 

Bien  qu'augmentant  chaque  année,  le  nombre  des 
exploitations  où  l'on  fait  de  la  prairie  temporaire  est 
encore  malheureusement  beaucoup  trop  restreint,  et 
cette  importante  modification  dans  le  système  cultu- 
ral  d  es  exploitations  de  plus  de  40  hectares  sera,  il  faut 
l'espérer,  l'œuvre  essentielle  de  la  prochaine  période 
décennale. 

Irrigations.  —  Les  irrigations,  qui  se  font  surtout 
en  février,  mars  et  avril,  et  que  l'on  recommence 
toutes  les  fois  que  la  quantité  d'eau  le  permet,  après 
l'enlèvement  des  foins,  pour  provoquer  la  pousse  des 
regains,  sont  conduites  par  les  cultivateurs  de  la 
Haute-Vienne  avec  beaucoup  d'habileté.  L'eau,  qui 
dans  la  plupart  des  cas  provient  d'une  source  captée, 
est  recueillie  tout  d'abord  dans  un  ou  plusieurs  réser- 
voirs improprement  désignés  sous  le  nom  de  «  pêche- 
ries )).  Ils  sont  établis  dans  les  parties  hautes  delà 
prairie  et  peuvent  être  complètement  vidés  par  une 
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bonde  de  fond.  L'eau  s'écoule  à  l'extérieur  par  une 
buse  en  bois  ou  un  aqueduc  en  pierre  traversant  la 
chaussée  de  retenue.  On  peut  compter  au  moins  un 
de  ces  réservoirs  par  hectare  de  prairie  à  arroser. 
Dans  les  cas  de  fortes  pentes,  on  établit,  à  mi-côte, 
des  bassins  de  reprise  d'eau.  Des  rigoles  peu  profon- 
des, à  pentes  faibles  (5  à  10  millimètres  par  mètre), 
répartissent  l'eau  qui  sort  du  réservoir  sur  tous  les 
points  de  la  prairie  qu'elle  humecte  et  par  infiltration 
et  par  ruissellenient.  Ces  rigoles,  qui  servent  à  la  fois 
à  la  distribution  et  à  l'arrosage,  suivent  toutes  les 
ondulations  du  terrain.  C'est,   exceptionnellement  à 
Taide  de  vannes  en  bois,  mais  le  plus  souvent  au 
moyen  d'une  simple  motte  de  gazon  posée  en  travers  de 
la  rigole  et  déplacée  à  volonté,  que  Ton  dirige  les 
eaux  sur  les  différents  points  de  la  prairie  et  que  l'on 
provoque  le  déversement.  C'est  ainsi  que  l'on  irrigue, 
avec  les  eaux  de  sources  ou  les  eaux  pluviales  prove- 
nant des  terrains  supérieurs,  toutes  les  prairies  assi- 
ses à  mi-côte  ou  sur  les  bas  plateauic. 

Dans  les  fonds  de  vallées  ce  sont  des  dérivations 
obtenues  par  de  simples  barrages  en  pierre  ou  en 
bois,  en  travers  des  ruisseaux,  qui  permettent  l'irri- 
gation des  prairies  basses  situées  en  aval  de  la  déri- 
vation (1). 

Exceptionnellement,  et  seulement  sur  les  rives  des 
cours  d'eau  importants,  on  a  recours  à  des  appareils 
élévatoires  (roues  à  augets  mises  en  mouvement  par 
le  courant  de  l'eau)  et  la  belle  exploitation  de  la  Gabie 
offre  un  heureux  mais  trop  rare  exemple  de  ce  mode 
d'utilisation  des  eaux  de  la  Vienne  pour  l'irrigation 
de  prairies. 


(1)  Ea  1892,  ringéniear  en  chef  signale  208  barrages  servant  à  l'ir- 
rigation  de  712  hectares.  Mais  il  est  probable  qu'un  grand  nombre 
<!-'  petites  dérivations  établies  sur  de  petits  couri  d*eiu  ne  figurent 
pus  dans  ce  relevé. 
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C'est  surtout  à  la  fin  de  Tautomne,  pendant  la 
période  des  semailles  et  dans  le  courant  de  Thiver, 
que  se  font  les  irrigations  avec  les  eaux  abondantes 
provenant  de  la  dérivation  des  cours  d'eau. 

Par  des  syndicats  constitués  entre  les  propriétaires 
riverains  et  construisant  à  frais  communs  des  barra- 
ges en  travers  des  petits  vallons,  on  pourrait  augmen- 
ter dans  des  proportions  considérables  et  sans 
grands  frais,  l'étendue  des  prairies  susceptibles 
d'être  fertilisées  par  ce  mode  d'arrosage  qui,  dans 
bien  des  cas,  constitue  en  même  temps  un  véritable 
colmatage. 

Si  d'une  manière  générale  et  abstraction  faite  de 
quelques  négligences  dans  les  détails,  le  cultivatear 
limousin  est  parvenu  à  tirer  un  bon  parti  des  eaux 
dont  il  dispose  pour  l'irrigation  de  ses  prairies,  on 
peut  lui  reprocher  encore  une  certaine  insouciance 
en  ce  qui  concerne  l'assainissement  des  fonds.  Sur 
nos  prairies  l'eau  ne  produit  d'effets  qu'autant  qu'elle 
y  est  en  mouvement.  Mais,  si  une  fois  arrivée  dans 
les  dépressions,  on  l'y  laisse  séjourner,  tout  aussitôt, 
surtout  si  le  sol  est  détrempé  et  défoncé  par  un  pâtu- 
rage trop  prolongé  en  automne,  les  joncs  et  les  carex 
s'emparent  du  sol,  au  détriment  des  plantes  pouvant 
donner  un  foin  nourrissant. 


Par  suite  de  ces  apports  de  matières  fertilisantes 
combinés  avec  un  bon  système  d'irrigation  et  d'as- 
sainissement, condition  indispensable  à  la  bonne 
aération  du  sol,  certaines  de  ces  prairies  suffisent 
aujourd'hui  pour  engraisser  les  bêtes  à  cornes  et  les 
moutons  qui  y  pâturent  en  arrière-saison.  De  toutes 
lés  cultures  du  Limousin,  c'est  la  prairie  qui  paye 
le  mieux  les  matières  fertilisantes  judicieusement 
employées. 
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Terraiv»  inculte».  Défrichement$.  Mue  m  culture. 
Reboisei9unU.  —  Depuis  le  milieu  du  siècle,  retendue 
des  terres  incultes  a  diminué  de  plus  d'un  tiers  dans 
le  département  et  cette  œuvre  a  été  poursuivie  très 
activement  pendant  ces  dix  dernières  années. 

Ea  plus  des  anciens  pacages  ti:ansiormés  en  prai- 
ries fauchables,  la  plupart  des  terres  assez  profondes 
pour  être  labourées,  ont  été  défrichées  et  livrées  à  la 
culture  du  seigle,  du  blé  noir  et  de  la  pomme  déterre. 
L'emploi  des  phosphates  naturels  qui,  employés  au 
début  de  la  mise  en  culture,  assurent  deux  bonnes 
récoltes  successives  de  céréales  (seigle  sur  seigle  ou 
seigle  après  blé  noir,  suivant  Tépoque  à  laquelle  a  été 
terminé  le  défrichement),  adonné  une  très  vive  im- 
pulsion à  ces  défrichements  et  a  fait  que  les  métayers 
ont  facilement  accepté  de  les  exécuter  quand  les  pro- 
priétaires ont  consenti  à  prendre  complètement  à 
leur  charge  la  première  dépense  en  engrais.   Le  plus 
souvent  cette  dépense  n'est  que  de  30  à  35  francs, 
représentant  le  prix  d'achat  des  500  à  700  kilogram- 
mes de  phosphates  employés  par  hectare  défriché. 

Ce  sont  ces  nouveaux  défrichements  qui  ont  per- 
mis de  remplacer  les  anciennes  terres  converties  en 
herbages  et  de  créer,  par  voie  de  dédoublement,  un 
grand  nombre  de  nouvelles  métairies.  Partout  les 
anciennes  châtaigneraies,  qui  tendent  à  disparaître 
soit  à  cause  de  la  maladie,  soit  par  suite  de  la  néces- 
sité dans  laquelle  ou  se  trouvait  de  fournir  des  terres 
aux  exploitations  nouvellement  constituées,  font  place 
à  de  bonnes  terres  labourables  et  parfois  même  à  des 
prairies  naturelles,  quand  la  découverte  d'une  source 
a  permis  d'en  assurer  l'irrigation. 

Les  parties  encore  incultes  et  couvertes  le  plus  sou- 
vent de  bruyères  et  de  petits  ajoncs  entremêlés  d'une 
herbe  rare  et  fine  se  rencontrent  surtout  dans  la  région 
montagneuse  de  Test  et  sont  déjà  assez  fortement  enta- 
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mées  par  les  défrichements.  La  nature  accidentée  du 
sol,  son  manque  d'épaisseur  et  l'altitude  rendent  im- 
possible la  mise  en  culture  des  sommets  granitiques 
toujours  pierreux,  et  ces  bruyères  sont  utilisées  pour 
rélevage  du  mouton.  Chaque  année,  quelques  parties, 
surtout  les  points  accidentés,  sont  converties  en  bois 
par  le  semis  et  surtout  par  la  plantation  de  résineux. 
C'est  le  pin  sylvestre  qui,  de  beaucoup,   est  l'essence 
la  plus  employée.   Malheureusement  la  présence  du 
mouton  et  les  difficultés  que  l'on  éprouve  à  exploiter 
et  à  vendre  les  bois  font  que  les  propriétaires  hésitent 
à  immobiliser  un  capital,  aussi   faible    soit-il   {80à 
120  francs  par  hectare),  dans  ces  entreprises  de  reboi- 
sements.   Toutefois  le  mouvement,  quoique  un  peu 
lent,  se  poursuit  ;  d'assez  importants  reboisements 
sont  entrepris  depuis  une  dizaine  d'années,  par  de 
grands  propriétaires  du  canton  d'Eymoutiers,  et  la 
commune  de  la  Jonchère  vient  de  reboiser,  en  rési- 
neux, 50  hectares  de  communaux  en  montagne. 

La  pratique  des  défrichements  destinés  à  la  culture 
est  des  plus  simples  et  donne  presque  toujours  de  bons 
résultats.  Le  labour  est  fait  par  le  métayer  avec  les 
animaux  du  cheptel,  et  le  propriétaire  fournit  ie^ 
500  à  700  kilogrammes  de  phosphate  de  chaux  à  em- 
ployer pour  les  deux  premières  récoltes  de  céréale. 
Presque  toujours  la  deuxième  récolte  est  meilleure  que 
la  première.  Ce  n'est  que  la  troisième  année,  lorsque 
les  racines  de  bruyères,  d'ajoncs  ;t  de  fougères  sont 
suffisamment  décomposées,  que  l'on  aborde  après 
chantage  et  fumure,  la  culture  de  la  pomme  déterre, 
du  topinambourou  du  rutabaga,  après  quoi  la  terre 
rentre  dans  l'assolement  régulier.  La  pratique  de 
l'écobuage  tend  de  plus  en  plus  à  disparaître  ;  on  y  a 
cependant  recours  dans  le  cas  de  terrains  sur  lesqueb 
on  se  propose  de  semer,  dans  une  avoine,  des  glands 
ou  des  châtaignes  pour  la  création  de  bois  taillis. 
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H.  —  Gnltores. 

Cartes  agricoles.  Distribution  des  cultures.  —  II  n'a 
pas  été  dressé  de  carte  agricole  du  département  de  la 
Haute-Vienne,  mais  le  simple  examen  du  système 
orographique  et  de  la  carte  géologique  permet  de  se 
faire  aisément  une  idée  d'ensemble  de  la  distribution 
des  cultures. 

Tous  les  fonds  de  dépressions  naturelles  sont  occu- 
pés par  des  prairies  naturelles  ;  les  coteaux  peu  incli- 
nés et  les  bas  plateaux  sont  en  terres  labourées,  et  la 
plupart  des  collines  dépassant  500  mètres  d'altitude 
sont  couvertes  de  bois  ou  de  bruyères  entrecoupées 
de  champs  de  seigle,  de  blé  noir  et  de  pommes  de 
terre.  Les  coteaux  trop  escarpés,  qui  bordent  certai- 
nes vallées,  sont  plantés  en  chênes  et  en  châtaigniers 
exploités  le  plus  souvent  en  taillis.  Sauf  pour  le  seigle 
qui  prédomine  sur  les  terrains  légers  de  la  région 
montagneuse  (sud-est,  est  et  nord-est  du  départe- 
ment) et  le  froment  que  l'on  cultive  surtout   sur  les 
terres  fortes  du  centre,  de  l'ouest  et  du  nord-ouest, 
il  n'y  a  aucune  zone  bien  tranchée  ;  les  cultures  sont 
sensiblement  les  mêmes  sur  toutes  les  exploitations  ; 
la  simple  différence  que  l'on  puisse  constater  est  une 
proportion  un  peu  plus  grande  appartenant  à  la  cul- 
ture des  céréales  dans  la  partie  nord-ouest  de  l'arron- 
dissement de  Bellac,  et  une  surface  un  peu  plus 
considérable  en  cultures  fourragères  dans  la  région 
centrale  de  l'arrondissement  de  Limoges,  où  la  cul- 
ture est  généralement  plus  soignée  que  sur  les  autres 
points  du  département. 

AuoUmmU  en  mage.  —  Sur  la  presque  totalité  des 
exploitations  de  la  Haute- Vienne,  on  suit  l'assolement 
biennal  qui  ramène  tous  les  deux  ans  les  céréales^ 
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principalement  le  froment  ou  le  seigle  sur  la  niênir 
sole.  L'assolement  de  trois  ans  ne  se  rencontre  que  sur 
quelques  exploitations  de  la  région  confioant  au 
Poitou. 

La  division  des  terres  labourables  en  deux  partie? 
égaies  (chedants  ou  cbadants,  suivant  l'expressio& 
locale)  dont  Tune  porte  du  seigle  ou  du  froment  ei 
Taatredes  cultures  diverses  (Ué  noir,  fMNanneëdt 
terre,  racines  et  fourrages)  parait  très  ancieooe.  Jii>- 
qu'à  ces  quarante  ou  cinquante  dernières  aanées,  o& 
suivait  partout  la  rotation  suivante  : 

l'«  année  :  seigle  (exceptionaelleraent  frowent  ei 
avoine)  ; 

2®  année  :  blé  noir,  raves,  avec  un  tiers  et  parlob 
la  umitié  en  îacbèpe. 

De  plus,  presque  chaque  expkMtation  possédait  de^ 
champs  (éJioigffiiés  des  bàtiraents,  souvent  très  dilficiles 
à  ajbor<der  avec  des  vébicuies  et  qu'on  ne  labeii/^} 
que  .tous  les  six  ou  huit  ans  pour  leur  taire  parteriuie 
ou  dçux  péeol-tes  de  seigle  ou  de  bié  noir,  après  qi^i 
ils  TOpassaieut  à  l'état  de  jaclakère  uMrte  durant  plu- 
sieurs  tannées.  Ce  moâe  de  culture  ^  renoantre  enooi^e 
assez  iréqueumieat  idaûs  la  parjtie  maal^gmeu^  du 
dépantement 

Cte&t  dans  Ja  deuxième  auiObôe  de  .mtaftiotn  nyiie  sont 
vieaues  pi^odre  piace,  au  fur  et  à  n)6sune  4b  levr 
iutrûduction,  toutes  les  iUMiyelle6!QuiUu)â6,  oatt^  ^ 
trèfle-etdeia  pomme  de  terne  en  particulier,  l^s^' 
iasoBien  jacbère  a  diiaÎAué  peuÀ  ipeu  «etia  mè/m  fifti  f^^ 
diaparaltre  (Oomplètemeat  .sur  xmg^ve  de  dMiaîa^' 
où  Ja  aole  ^s  cuUums  div^rsûs  m  4cMive  mùèf^ 
ment  occupée  par  le  trèfle,  les  aulms  ikNifrcaigQfi  >^f^=^ 
(seigle  fourrage,  trèfle  incarnat,  vesces  d'hiver,  mais), 
les  pMittBaes  de  deire,  les  .beUecavas,  éestmittttfi^ur' 
iragèrns,  îles  iruiajbagas.,  des  rav&s^n  cmiUneifâX^ 
fit  ie  Mé  Aoire  Cette  tderjûèneylaaÉefKord  ^im  '*' 


J 
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portance  devant  Textension  prise  par  la  culture  des 
fourrages  verts  et  des  racines,  mais  elle  est  encore  très 
largement  cultivée  sur  les  défrichements  récents  et 
elle  se  partage  presque  complètement  avec  la  pomme 
de  terre  et  la  rave,  la  deuxième  sole  sur  les  exploita- 
tions à  culture  encore  arriérée  des  arrondissements 
de  Rochechouart  et  de  Saint-Yrieix. 

La  nécessité  de  chauler  avant  de  cultiver  le  trèfle, 
Vimpossibilité  constatée  de  faire  revenir  cette  légumi- 
neuse   trop  fréquemment  à  la  même  place,  le  désir 
enfin  d'amender  successivement  par  la  chaux  toutes 
les  terres  de  rexploitation,  ont  obligé  les  cultivateurs 
à  mieux  préciser  leur  assolement  alterne  ;  ils  ont  dû, 
pendant  ces  dernières  années,  subdiviser  en  trois  ou 
quatre  parties  chacune  de  leurs  soles  et  ils  ont  été 
tout  naturellement  conduits  à  Tapplication  des  assole- 
lements  de  six  et  huit  ans,  toujours  basés  sur  l'alter- 
nance et  qui  paraissent  très  bien  convenir  aux  exploi- 
tations de  moyenne  étendue  tout  en  s'adaptant  bien 
à  l'ancien  système  de  culture. 

Voici  à  titre  d'exemple  un  assolement  de  huit  ans 
suivi  sur  de  bonnes  exploitations.  C'est  un  type  qui 
tend  à  se  généraliser. 

l'«  année  (après  chaulage  léger,  fumure  et  labour 
profond)  :  racines,  pommes  de  terre,  topinambours; 
2»  année  :  c^éales  (froment  ou  avoine)  avec  semis 
de  trèfle  violet  ; 

3«  année  :  trèfle  (première  eoupe  consommée  en 
vert,  deuxième  coupe  transformée  en  foin).  Le  trèfle 
qui  a  repoussé  est  retourné  en  septembre  ;  la  terre 
reçoit  des  superphosphates  au  des  phospbates,  au 
UMiment  de  l'ensemencement  du  froment  ou  du 
seigle; 

k""  année  :  froment  en  seigle  ;  après  bi  moiason,  ra- 
ves en  culture  dérorbée  sur  déchaumage  ;  sur  certaines 
exploitations  de  TarrcMidissement  de  RoclieclMMtart,  on 
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sème  des  carottes  fourragères  dans  le  froment,  on 
donne  le  premier  binage  et  Ton  éclaircit  après  la 
moisson.  Les  raves  réussissent  mieux  et  leur  culture 
est  moins  onéreuse  ; 

5^  année  (parfois  après  un  léger  chaulage),  fumure 
et  labour  profond  :  racines,  betteraves,  carottes,  ru- 
tagabas  (quelques  rangées  de  choux-fourrages  dans 
le  canton  de  Saint-Mathieu)  ; 

6®  année  :  céréales  (froment,  seigle  ou  avoine),  avec 
partie  en  culture  dérobée  de  raves  après  déchaumage; 

7*  année  :  sur  fumure,  fourrages  verts,  seigle,  trè- 
fle incarnat,  vesces  d'hiver,  mais-fourrage  et  blé  noir 
cultivé  pour  le  grain  ; 

S"*  année  :  céréales  (seigle,  froment  ou  avoine)  avec 
culture  dérobée  de  raves. 

Les  cultures  des  2«,  4«,  6<*  et  8®  années  appartien- 
nent  au  «  chédant  »  céréale  et,  autant  que  possible 
sont  groupées  ;  les  autres  sont  réunies  sur  la 
deuxième  sole. 

Si  la  surface  en  labour  est  trop  vaste  pour  être  sou- 
mise, entre  les  mains  d'une  famille  de  colons,  à  une 
culture  aussi  intensive,  la  substitution  au  trèfle  pur 
ou  mélangé  d'un  peu  de  ray-grass  de  prairies  tempo- 
raires à  base  de  trèfle  (violet,  hybride  et  blanc)  et  de 
cinq  ou  six  bonnes  graminées  occupant  le  sol  pendant 
trois  ou  quatre  ans  a  comme  résultat  immédiat  de  ré- 
tablir rapidement  un  bon  équilibre  entre  l'étendue  à 
travailler  et  les  attelages,  le  fumier  et  la  main- 
d'œuvre  disponibles.  En  composant  ces  prairies  avec 
de  bonnes  herbes,  il  est  possible  de  conserver  les 
terres  propres  et  l'on  assure  ainsi  des  pâturages 
supérieurs  à  ceux  que  peuvent  fournir  les  prai- 
ries naturelles  irriguées.  Cette  innovation,  encore 
récente,  mais  à  laquelle  est  réservé  un  grand  avenir, 
a  déjà  produit  de  très  heureux  résultats.  Elle  s'adapte 
très  bien  à  un  assolement  régulier. 
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Sur  nos  prairies  irriguées,  la  durée  du  pâturage 
est  très  limitée,  et  le  prix  du  foin  est  fortement 
grevé  par  les  frais  d'irrigation  et  surtout  de  récolte  et 
de  conservation  de  cette  denrée.  Il  y  a  grande  utilité, 
dans  la  Haute-Vienne,  à  créer  de  vrais  pâturages  et 
l'expérience  de  ces  dernières  années  a  mis  hors  de 
doute  que  la  prairie  temporaire  biBU  faite  pouvait 
combler  cette  lacune. 

Nos  terrains  de  la  Haute- Vienne  sont  trop  vite  en- 
vahis par  les  mauvaises  herbes  (chiendent,  agrostis 
stolonifère,  avoine  à  chapelet),  pour  qu'ils  puissent 
supporter  sans  inconvénients  Tassolement  triennal 
dans  lequel  Tavoine  succède  au  froment;  et,  sans  la 
nécessité  dans  laquelle  on  se  trouve  de  récolter  la 
quantité  de  paille  nécessaire  au  couchage  des  ani- 
maux vivant  longtemps  à  Tétable   il  y  aurait  avan- 
tage, pour  la  Haute- Vienne,  à  réduire  encore  la  sur- 
face en  céréales  et  à  développer  dans  toute  la  mesure 
disponible  la  production  fourragère. 

Céréales. 

Jusqu'en  1820,  la  surface  ensemencée  en  froment 
dans  la  Haute-Vienne,  a  oscillé  entre  7.000  et 
10.000  hectares;  de  1840  à  1859,  la  moyenne  reste 
au-dessous  de  17.000  hectares  ;  elle  atteint  pour  la 
première  lois  25.000  hectares  en  1886  et  s'élève 
progressivement  pour  atteindre  34.000  hectares  en 
1879  et  plus  de  44.000  hectares  actuellement. 

Il  s'est  produit  un  mouvement  inverse,  quoique 
raoins  accentué,  pour  le  seigle.  Parti  de  72.360  hecta- 
res au  commencement  du  siècle,  époque  à  laquelle  il 
constituait,  avec  le  blé  noir  et  la  rave,  à  peu  près  les 
seules  cultures  du  département,  il  couvre  86.000  hec- 
tares de  1829  à  1839;  73.000  hectares  de  1840  à  1859 
et  tombe  à  67.000  hectares  de  1860  à  1879.  Cette 
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réréale  couvre  actuellement  65.000  hectares.  A  partir 
de  1860,  le  froment  se  substitue  progressivement  au 
seigle  et  finit  par  occuper  presque  la  moitié  des  terres 
autrefois  réservées  à  cette  céréale.  C'est  par  de  nou- 
veaux défrichements  qu'on  a  comblé  en  partie  le  dé- 
ticil  résultant  de  cette  substitution.  Nombre  de  culti- 
valeurs  qui,  aujourd'hui,  ne  produisent  que  du  fro- 
ment, se  souviennent  parfaitement  de  l'époque  où  ils 
ne  récollaient,  sur  leur  exploitation,  que  les  sacs  de 
froment  dont  la  farine  était  réservée  à   la  fabrica- 
tion de  quelques  pâtisseries  entrant  dans  le  menu  des 
grands  jours  de  fêtes  ! 

En  somme  la  surface  consacrée  à  la  production  des 
céréales  est  passée  de  103.000  à  160.000  hectares  dans 
les  quatre-vingt-dix  premières  années  de  ce  siècle. 

Les  rendements  se  sont  élevés  plus  vite  que  les 
étendues  ;  le  tableau  ci-contre  montre  l'état  com- 
paratif de  la  production  des  céréales  dans  le  départe- 
ment. 

Proment.  —  Le  froment  dont  la  culture  peut  f^ncoro 
prendre  de  l'extension  à  la  suite  de  nouveaux  défri- 
chements, est  toujours  semé  à  l'automne,  vers  le 
15  octobre  principalement.  Les  blés  de  printemps 
sont  pour  ainsi  dire  inconnus  dans  la  Haute-Vienne 
où  les  conditions  climatériques  se  prêtent  mal  à  ce 
genre  de  culture. 

Le  semoir,  par  suite  du  morcellement  des  terres, 
de  la  nature  accidentée  du  sol  et  des  irrégularités  dans 
les  périmètres  n'est  qu'exceptionnellement  employé. 
Il  pourrait  cependant  rendre  de  réels  services  sur  un 
certain  nombre  d'exploitations,  mais  les  cultivateurs 
lui  préfèrent  l'ensemencement  à  la  volée  qu'ils  réus- 
sissent généralement  bien.  Sur  nombre  d'exploita- 
tions on  sème  encore  sur  billons  ;  cependant  la  dis- 
position du  soi  en  lèzes  ou  planches  de  deox  à  trois 
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mètres  de  largeur  se  généralise  peu  à  peu,  surtout 
depuis  rintroduction  du  trèfle  et  remploi,  au  prin- 
temps, d'engrais  en  couverture.  Sauf  sur  les  terres 
où  l'humidité  est  à  redouter,  ce  dernier  mode  de  cul- 
ture est  à  recommander,  toutes  les  fois  que  l'inclinai- 
son du  sol  est  assez  faible  pour  qu'il  n'y  ait  pas  à 
craindre  le  ravinement.  Les  hersages  et  roulages  de 
printemps,  si  utiles  aux  céréales,  pour  beaucoup  des 
terres  de  la  Haute-Vienne  qui  sont  soulevées  par  les 
gelées,  ne  s'exécutent  facilement  que  sur  les  cultures 
faites  en  larges  planches  ou  à  plat. 

Les  vieux  froments  du  pays  (barbus  et  non  barbus) 
font  assez  rapidement  place  aux  variétés  améliorées, 
nrincipalement  le  rouge  de  Bordeaux  et  le  bleu  de 
Noé  qui  réussissent  bien  et  utilisent  mieux  une  plus 
grande  fertilité.  Quelques  autres  variétés  améliorées 
(chiddam  d'automne,  rouge  d'Ecosse,  Victoria,  dattel, 
etc.)  sont  cultivées  avec  succès  sur  quelques  bonnes 
exploitations.  D'une  façon  générale  ce  sont  les  va- 
riétés hâtives,  résistantes  aux  gelées,  qui  réussissent 
le  mieux  sur  les  terrains  du  Limousin.  Le  rendement 
qui  doit  approcher  de  15  hectolitres  par  hectare  en 
année  moyenne,  s'élève  aujourd'hui  couramment  à 
25,28  et  même  30  hectolitres  sur  les  exploitations  où 
Ton  a  eu  largement  recours  aux  engrais  phosphatés 
depuis  quelques  années.  Même  avec  une  culture  très 
bien  faite  et  le  secours  d'engrais  minéraux  à  forte 
dose,  il  paraît  difTicile  sur  les  terres  de  la  Haute- 
Vienne,  de  dépasser  ces  rendements  de  28  à  30  hec- 
tolitres à  l'hectare. 

Seigle.  —  Le  seigle  est  la  céréale  des  terrains  légers 
de  la  région  montagneuse,  des  sols  non  encore  chau- 
lés et  des  nouveaux  défrichements  sur  lesquels  on  le 
(îultive  concurremment  avec  le  blé  noir  pendant  les 
deux  ou  trois  premières  années  de  mise  en  culture. 
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Les  rendements  sont  très  variables  par  suite  des  dé- 
gâts causés  par  les  limaces,  le  ver  gris,  le  ver  blanc, 
pendant  les  automnes  et  les  hivers  pluvieux  et,  quand 
le  froid  est  rigoureux,  par  le  soulèvement  (chaudelage) 
qui  est  très  accentué  sur  les  terres  de  bruyère  soumi- 
ses à  des  alternatives  de  gelées  et  de  dégels.  On  sème 
cette  céréale  dès  le  mois  de  septembre  sur  les  terres 
nouvellement  défrichées;  mais  les  ensemencements 
d'octobre  après  pommes  de  terre,  rutabagas  et  blé 
noir,  réussissent  habituellement  bien  sur  les  terres 
de  culture  plus  ancienne.  Le  semis  sous  raie  est  em- 
ployé pour  les  terrains  légers. 

La  variété  de  Schlaustedt,  introduite  depuis  cinq 
ans,  s'est  propagée  sur  quelques  exploitations.  En  gé- 
néral, sa  production  en  grain  est  un  peu  supérieure 
en  quantité  et  en  qualité  à  celle  de  la  variété  commune; 
sa  paille  est  grosse,  longue,  donne  une  abondante  li- 
tière, mais  convient  moins  bien  pour  la  confection 
des  liens. 

Dès  que  les  terres  ont  été  enrichies  en  humus  par 
de  copieuses  fumures  appliquées  aux  racines  et  aux 
fourrages  verts,  le  seigle,  tout  en  végétant  vigoureu- 
sement, graine  mal  ;  aussi  y  a-t-il  avantage,  si  la 
terre  est  assez  consistante  pour  supporter  le  chaulage, 
à  substituer  au  seigle  le  froment  ou  Tavoine  qui  utili- 
sent mieux  cette  fertilité  accumulée  sous  la  forme 
organique  (1). 

Avoine.  —  Le  peu  de  résistance  de  l'avoine  aux 
fortes  gelées,  toujours  à  redouter  dans  cette  région, 
rend  aléatoire,  aux  mauvaises  expositions  et  sur  les 
^^ols  humides,  la  réussite  des  avoines  d'hiver,  même 


(1)  La  fabrication  des  papiers  de  paille,  si  importante  dans  le  dépar- 
tement, achète  chaque  année  à  la  culture  d'énormes  quantités  de 
paille  de  seigle,  que  ne  remplacent  qu'insulfisamment  les  litières  re- 
cueillies dans  les  châtaigneraies  et  les  bruyères. 
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semées  en  septembre  ;  ce  sont  les  avoines  de  prin- 
temps, semées  en  février  et  mars,  qu'on  cultive  le 
plus  et  c'est  dans  cette  céréale,  mais  aussi  dans  le^ 
froments,  que  se  font  de  préférence,  les  ensemence- 
inents  de  trèfle  et  d'herbages  Les  variétés  grise  d^ 
Houdan,  noire  de  Brie,  noire  de  Belgique  et  unilatérale 
sont  les  plus  cultivées.  Le  grain  est  généralement 
léger,  mais  les  rendements  sont  satisfaisants  (24  y 
25  hectolitres  à  l'hectare). 

Le  froment,  le  seigle  et  l'avoine  viennent  le  plus 
souvent  après  une  culture  de  racines,  un  trèfle  rompu 
ou  des  fourrages  (trèfle  incarnat,  vesce,  maïs)  récol- 
tés en  vert. 

On  sème  à  la  volée  et  l'on  enterre  à  la  herse,  en 
mars  et  avril  on  sarcle  à  la  main.  Le  plus  souvent  la 
moisson  est  faite  à  la  faucille  ou  à  la  faux  armée,  ra- 
rement à  la  moissonneuse  ou  avec  une  faucheuse 
transformée  en  appareil  à  moissonner.  Sauf  pour  le 
blé  noir,  la  mise  en  moyettes  est  encore  peu  appliquée. 

Les  gerbes  sont  presque  toujours  logées  dans  un 
bâtiment  spécial  (grange  à  blé)  jusqu'au  moment  du 
battage. 

L'usage  des  trieurs  se  répand  rapidement  pour  le 
choix  des  semences  de  froment  auxquelles  on  fait 
subir  assez  généralement  le  vitriolage  ;  il  est  regret- 
table que  les  mêmes  précautions  ne  soient  pas  prises 
en  ce  qui  concerne  les  semences  de  seigle. 

La  rouille  atteint  très  fréquemment  les  froments 
surtout  pendant  les  étés  pluvieux;  Fergot  est  assez 
commun  sur  le  seigle.  En  1891  et  1892,  le  ver  gris 
(chenille  de  la  noctuelle  des  moissons)  a  détruit 
quelques  cultures  de  seigle. 

Méteil,  —  Tend  à  disparaître  ;  suivant  la  nature  d" 
sal,  on  cultive  isolément,  soit  le  froment,  soitleseiglCi 
et  le  cultivateur  fait  ensuite  lui-même  le  mélange  des 
farines  pour  la  préparation  de  son  pain. 
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SarrcLsin.  —  La  culture  du  blé  noir,  dont  les  ren- 
dements sont  si  variables  suivant  les  conditions  mé- 
téorologiques, a  le  grave  inconvénient  de  trop  retar- 
der la  préparation  des  terres  pour  les  emblavures 
d^automne;  aussi  perd-elle  de  son  importance  sur 
les  exploitations  bien  régulièrement  assolées.  Du  reste, 
comme  pour  le  seigle,  la  grenaison  laisse  toujours 
beaucoup  à  désirer  sur  les  terrains  fortement  fumés 
depuis  longtemps. 

Avec  emploi  de  phosphate  de  chaux,  qu'elle  utilise 
parfaitement  malgré  sa  courte  durée,  c'est  une  excel- 
lente culture  de  défrichement.  Il  y  a  une  tendance  gé« 
nérale,  pour  éviter  les  e&els  désastreux  des  gelées  de 
septembre,  à  avancer  l'époque  des  ensemencements 
qui  se  font  aujourd'hui  dès  la  lin  de  mai  et  le  com- 
mencement de  juin.  Quelques  blés  noirs  semés  après 
la  moisson  sont  enfouis  comme  engrais  verts.  Le  blé 
noir   de  Tartarie  n'est  cultivé  que  dans   la  région 
montagneuse  ;  •  son  grain  est  réservé  pour  l'alimenta* 
tion  des  animaux. 

}faU.  —  Le  maïs  n'est  cultivé  pour  son  grain  que 
sur  de  petites  surfaces  dans  l'arrondissement  de  Bo- 
chechouart;  ce  sont  les  variétés  mais  blanc  des 
Landes  etmaîs  jaune  gros  qui  sont  les  plus  répandues; 
cette  culture,  qui  n'a  pas  grand  avenir,  ne  présente 
rien  de  particulier. 

Orge.  —  L'orge  de  printemps  n'occupe  également 
qu'une  surface  insignifiante;  le  grain  est  entièrement 
utilisé  pour  l'alimentation  des  animaux. 

Plantes  fourragères. 

Pcfrnnu  de  terre.  -—  La  culture  de  la  pomme  de  terre 
prend  chaque  année  une  importance  plus  grande  dans 
la  Haute-Vienne.  Ce  tubercule,  qui  réussit  très  t>ien 
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dans  nos  terres  silico-argileuses,  entre  pour  une  ires 
large  part  dans  l'alimentation  des  cultivateurs  ;  tous 
les  petits  tubercules,  triés  immédiatement  après  la 
récolte,  sont  utilisés,  après  cuisson,  pour  la  nourri- 
ture du  bétail  et  notamment  pour  l'engraissement  des 
porcs.  En  plus  des  pommes  de  terre  nécessaires  aux 
besoins  du  département,  on  en  expédie  chaque.année 
d'importantes  quantités  dans  le  midi  de  la  France,  e( 
la  région  de  Bessines,  dont  le  sol  est  granitique,  expé- 
die chaque  année  sur  Paris  près  de  mille  wagons  de 
pommes  de  terre  jaune  de  Hollande  et  saucisse  rouge 
d'excellente  qualité. 

Pendant  longtemps,  la  pomme  de  terre  chardon  a 
été  la  seule  variété  de  grande  culture  ;  mais,  depuis 
quelques  années,  une  large  place  est  faite  à  l'early 
rose  comme  pomme  de  terre  hâtive  et  aux  variétés 
magnum  bonum,  institut  de  Beauvais,  Richter's  im- 
perator,  merveille  d'Amérique,  etc.,  utilisées  pour 
l'alimentation  des  cultivateurs  et  pour  la  nourriture 
des  bestiaux. 


Topinambour.  —  Cette  culture  fait  aussi  de  très 
rapides  progrès.  Localisée  autrefois  dans  trois  ou 
quatre  cantons,  elle  s'est  propagée  dans  tout  le  dépar- 
tement et  constitue  pour  l'alimentation  du  bétail,  de 
décembre  à  mars,  une  très  précieuse  ressource.  On 
ne  distribue  le  topinambour  qu'en  petite  quantité 
et  avec  beaucoup  de  précautions  aux  jeunes  ani- 
maux d'élevage  et  aux  vaches  laitières,  mais  il  entre, 
au  contraire,  pour  une  très  large  part,  dans  la  ration 
des  animaux  préparés  pour  la  boucherie. 

La  culture  se  fait,  comme  celle  de  la  pomme  de 
terre,  avec  des  instruments  attelés.  On  s'attache  de 
plus  en  plus  à  ne  laisser  le  topinambour  qu'un  an  h 
la  même  place  ;  les  plantations  sont  plus  régulières, 
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les  rendements  sont  plus  élevés  et  il  est  ensuite  facile 
d'en  débarrasser  le  terrain  par  une  culture  de  four- 
rages fauchés  en  vert.  Il  y  a  une  tendance  marquée 
à  faire  entrer  le  topinambour  dans  les  assolements 
réguliers.  C'est  de  toutes  les  cultures  sarclées  la  plus 
nettoyante. 


Racines  fourragères   et    fourrages   verts,  —  C'est 
sur  la   production  des  plantes  destinées   à   assurer 
l'alimentation   du    bétail   (trèfle  incarnat  et   trèfle 
violet,  vesces,  maïs,  rutabagas,  carottes  et  betteraves), 
que  se  sont  tout  particulièrement  portés  pendant  ces 
dernières  années  les  efforts  de  l'agriculture  progres- 
sive. L'extension  donnée,  sur  la  plupart  des  exploita- 
tions, à  la  culture  de  ces  plantes,   a  eu  pour  consé- 
quence une  alimentation  du  bétail  plus  régulière  en 
bonne  comme  en  mauvaise  saison.  Delà  un  accrois- 
sement rapide  des  bénéfices  dans  le  compte  du  chep- 
tel et  une  élévation  sensible  dans  le  rendement  des 
céréales  venant  sur  des  terres  rendues  plus   produc- 
tives par  une  fumure  plus  copieuse  et  une  meilleure 
préparation. 

La  culture  du  trèfle  qu'ont  rendue  possible  les 
cbaulages  d'abord, mais  qui  est  devenue  beaucoup  plus 
productive  après  l'emploi  des  phosphates,  gagne 
chaque  année  du  terrain.  Semés  au  mois  de  mars  dans 
une  céréale,  les  trèfles  donnent  presque  toujours  une 
légère  coupe,  consommée  en  vert,  dès  le  mois  de 
septembre;  l'année  suivante,  ils  fournissent,  suivant 
les  conditions  plus  ou  moins  favorables,  deux  ou  trois 
coupes  mangées  en  vert  ou  transformées  en  foin. 

Après  une  nouvelle  pousse,  on  les  retourne  par  un 
labour  en  septembre  et  l'on  ensemence  le  froment  en 
octobre  ou  au  plus  tard  dans  les  premiers  jours  de 
novembre,  lorsque  le  sol  s'est  tassé.  500  à  600  kilo- 
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grammes  de  phosphates  employés  sur  ces  trèfles  re- 
tournés diminuent  les  chances  de  la  verse  et  amélio- 
rent sensiblement  la  qualité  du  grain. 

En  général,  les  verdures  artificielles  et  le  pâturage 
des  prairies  assurent  Talimentation  du  bétail  jusqu  a 
la  fin  d'octobre.  A  ce  moment,  les  racines  (raves,  ca- 
rottes, betteraves,  topinambours),  distribuées  à  Téta- 
blé  constituent,  avec  le  foin,  la  ration  d'hiver  et  de 
printemps  et   permettent  d'entretenir  les  animaux 
jusqu'au  retour  des  premiers  fourrages  verts.  Dans 
quelques  exploitations  du  canton    de  Saint-Mathieu, 
on  cultive  quelques  choux-fourrages   qui  sont    con- 
sommés par  les  animaux  d'octobre  à  décembre,  soit 
de  la  fin  des  maïs-fourrages  à  l'époque  à  laquelle  oo 
peut  commencer  à  faire  manger  les  premières  racines. 
Ces  quelques  ares  de  choux  à  efieuiller  rendent  de  très 
grands  services  et  il  y   aurait  intérêt  à  suivre  cette 
pratique  sur  toutes  les  exploitations  du  reste  du  dé- 
partement. Chaque  année,  les  cultivateurs  s'efforcent 
de  faire  durer  la  distribution  des  maïs-fourrages  jus- 
qu'à la  fin  d'octobre  et  presque    toujours  aussi  les 
premières  gelées  d'octobre  détruisent  sur  pied  un 
quart  ou  un  cinquième  de  cette  récolte.  La  culture 
de  quelques  ares  de  choux  obvierait  à  cet  inconvé- 
nient. On  commence  à  ensiler  le  maïs-fourrage,  ainsi 
que  les  regains,  sur  quelques  exploitations. 

Les  betteraves  et  les  carottes  fourragères  sont  d'un 
grand  secours  pour  l'alimentation  du  bétail  ;  l'im- 
portance de  cette  culture  et  les  soins  qui  lui  sont 
donnés  sont  encore,  dans  la  Haute-Vienne,  l'une  des 
bases  d'appréciation  de  la  valeur  d'un  cultivateur.  I2 
carotte  fourragère  surtout,  qui,  pendant  toute  la  pé- 
riode des  éclaircissages,  fournit  une  quantité  impor- 
tante d'une  excellente  nourriture,  commence  à  être 
très  appréciée  par  nos  métayers  cultivant  des  sols 
légers. 
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Ces  cultures  de  racines  se  font  toujours  en  lignes, 
sur  billoDS  peu  relevés  ;  le&  binages  et  les  sarclages 
sont  exécutés  à  la  houe  attelée  ou  à  Taide  de  la  «  ra- 
bale  D  sur  les  exploitations  moins  bien  outillées. 

Ces  racines,  récoltées  vers  le  15  octobre,  sont  le 
plus  souvent  conservées  en  tas  dans  des  caves  :  on 
a  le  soin  de  les  recouvrir  de  paille,  de  balles  de   cé- 
réales et  des  menus  débris  que  Ton  recueille  après  le 
battage  du  sarrasin.  Si  la  place  manque  dans  les  bàti- 
mentç,  la  conservation  se  fait  en  silos  en  recouvrant 
tout  simplement  les  racines,  régulièrement  mises  en 
las,  d'une  couche  de  terre  de  25  à  30  centimètres 
d'épaisseur.  On  conserve  mieux  et  plus  longtemps 
en  silo  qu'en  cave. 

La  betterave  ovoïde  des  Barres  et  la  carotte  blanche 
à  collet  vert  sont  les  plus  répandues,  mais  les  autres 
variétés  anciennes  ou  nouvelles  sont  aussi  cultivées. 
Les  rutabagas  réussissent  généralement  bien  et 
sont  également  cultivés  en  lignes  comme  les  bette- 
raves ;  le  plus  souvent,  on  leur  réserve  les  terres  de 
médiocre  qualité  ou  plus  récemment  défrichées.  Les 
raves  en  culture  principale  s'obtiennent  comme  les 
rutabagas,  sauf  que  les  ensemencements  se  font  gé- 
néralement à  la  volée . 

Pour  la  betterave  et  le  rutabaga,  beaucoup  des  cul- 
tivateurs de  la  Haute- Vienne  donnent  encore  la  préfé- 
rence aux  semis  en  place  ;  le  plus  souvent  on  n'a 
recours  au  repiquage  que  pour  combler  les  vides. 
Toutefois,  la  culture  par  repiquage  gagne  du  terrain, 
à  cause  surtout  des  facilités  de  sarclage. 

En  général,  ces  racines  ne  reçoivent  que  du  fumier 
de  ferme  à  des  doses  variant  entre  20.000  et  40.000  ki- 
logrammes. Ce  n'est  qu'exceptionnellement  et  dans 
le  cas  où  il  y  a  insuffisance  de  fumier  que  Ton  y  joint 
quelques  engrais  phosphatés  et  un  peu  de  nitrate  de 
soude.  L'emploi  des  phoshates  a  toujours  pour   effet 
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d'augmenter  dans  de  notables  proportions  le  rende- 
ment des  raves  et  des  rutabagas. 

Dans  la  Haute- Vienne,  les  cultivateurs  ont  l'excel- 
lente habitude  de  déchaumer  immédiatement  après 
la  moisson  la  moitié  ou  un  tiers  au  moins  de  leur  sole 
de  céréales  et  d'y  semer  tout  aussitôt  à  la  volée  des 
raves.  Le  plus  souvent,  cette  culture  dérobée  n'exige 
qu'un  binage  servant  à  la  fois  d'éclaircissage  et  de 
sarclage.  Non  seulement  cette  culture  a  pour  eflet  de 
nettoyer  le  sol,  mais  elle  assure  au  bétail  une  impor- 
tante quantité  de  nourriture.  A  partir  de  la  fin  d'oc- 
tobre, on  arrache  ces  raves  au  fur  et  à  mesure  des 
besoins  de  la  consommation;  la  récolte   ne   s'achève 
que  dans  le  courant  de  décembre  et  Ton  conserve  en 
grange  les  raves  qui  n'ont  pas  pu  être  mangées.  Cette 
année  (1)  où  la  récolte  de  foin  a  été  de  près  d'un  tiers 
au-dessous  d'une  récolte  moyenne,  cette  production 
de  raves  «  de  retoubles  »  a  rendu  d'immenses  services 
à  la  culture  limousine  et  il  est  vivement  à  souhaiter 
qu'elle  prenne  encore  plus  d'extension... 

Les  racines  fourragères  se  consomment  dans  Tordre 
suivant:  raves,  rutabagas,  carottes  et  topinambours 
simultanément  avec  la  betterave,  qui  se  conserve 
jusqu'en  avril,  mai  et  quelquefois  juin. 

La  culture  des  légumes  secs,  celle  des  haricots  no- 
tamment, reste  à  peu  près  stationnaire  ;  elle  n'a  réel- 
lement d'importance  que  dans  l'arrondissement  de 
Rochechouart  ;  pour  le  reste  du  département,  la  pro- 
duction ne  suffit  pas  pour  assurer  les  besoins  de  la 
consommation. 

Culture  potagère,  maraîchère  et  fruitière. 

La  culture  potagère,  qui  était  nulle  au  commea- 
cement  du  siècle,  joue  maintenant  un  rôle  important 

(1)  1892. 
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dans  la  subsistance  des  populations  rurales.  Un  petit 
jardin  de  5  à  10  ares  existe  à  peu  près  dans  chaque 
exploitation  et  permet  de  varier  et  de  compléter  le 
régime  alimentaire  du  cultivateur.  Il  reste  encore  des 
progrès  à  faire  dans  cette  voie. 

La  production  fruitière  augmente  sérieusement, 
malgré  les  difficultés  que  présente  notre  climat  assez 
rigoureux.  Depuis  quelques  années,  on  plante  d'im- 
portantes quantités  de  pommes  à  cidre.  Les  pépi- 
nières de  la  Jonchère,  fondées  depuis  moins  de  dix 
ans,  livrent  chaque  année  aux  départements  du 
centre  de  15.000  à  20.000  arbres  fruitiers  (poiriers  et 
pommiers  principalement).  La  culture  maraîchère  et 
fruitière  est  en  très  sérieux  progrès,  notamment  dans 
ta  banlieue  de  Limoges. 

Cultures  industrielles. 

Lin,  Chanvre.  Colza.  Navette.  —  Le  lin  a  presque 
complètement  disparu  ;  le  chanvre,  le  colza  et  la  na- 
vette n'occupent  que  de  petites  parcelles  sur  chaque 
exploitation  et  ne  sont  cultivés  que  pour  les  besoins 
de  la  famille  de  l'exploitant.  Ces  cultures  sont  en  dé- 
croissance et  quelques  propriétaires  interdisent  la 
culture  du  chanvre  dans  leurs  contrats  de  métayage. 

Vigne.  —  La  vigne  était  cultivée,  il  y  a  une  ving- 
taine d'années,  sur  un  millier  d'hectares  environ.  On 
la  trouvait  tout  particulièrement  sur  les  coteaux 
exposés  au  midi,  dans  la  partie  de  la  vallée  de  la 
Vienne  comprise  entre  Âixe  et  Saint-Junien  et  sur 
quelques  points  isolés  de  l'arrondissement  de  Bellac, 
surtout  dans  la  partie  confinant  à  la  Charente.  On 
récoltait,  dans  les  années  chaudes,  de  petits  vins 
blancs  ou  gris,  d'une  conservation  difficile  et  qui 
servaient  surtout  à  la  consommation  des  populations 
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rurales.  Depuis,  la  vigne  a  presque  complèfemeni 
disparu  sous  les  atteintes  du  phylloxéra  et  du  mildiou, 
et  c'est  à  peine  si  elle  couvre  actuellement  300  hec- 
ar es  constitués  par  de  petites  parcelles. 

Les  gelées  de  printemps  et  de  septembre  rendent  la 
production  du  vin  trop  aléatoire  et,  sous  notre  climat, 
il  est  bien  rare  que  le  raisin  de  vigne  atteigne  une 
maturité  satisfaisante.  Aussi  n'est-ce  qu'avec  beau- 
coup de  lenteur  et  d'hésitation  que  Ton  tente,  sur 
quelques  parcelles  bien  exposées,  la  reconstitution, 
au  moyen  de  cépages  américains  (riparias  et  rupes- 
tris)  greflés  avec  les  anciens  plants  du  pays.  C'est 
avec  raison  que  les  cultivateurs  de  la  Haute-Vienne 
cherchent  plutôt  à  produire  du  cidre  que  du  vin. 

Châtaigneraies,  —  Comme  denrée  alimentaire,  l'im- 
portance de  la  châtaigne  diminue  chaque  année. Très 
répandu  autrefois,  et  cultivé  sur  de  bonnes  terres,  le 
châtaignier  disparaît  peu  à  peu. 

Que  ce  soit  pour  le  chauffage  des  métairies,  pour 
la  vente  du  bois  à  certaines  usines  qui  le  traitent  in- 
dustriellement ou  simplement  pour  restituer  à  la  cul- 
ture les  bonnes  terres  qu'ils  occupaient,  il  est  incon- 
testable que  la  surface  plantée  en  châtaigniers  cultivés 
pour  leurs  fruits  diminue  rapidement  et  que  les  nou- 
velles plantations  sont  loin  d'être  comparables,  comme 
importance,  aux  défrichements.  De  plus,  depuis  une 
dizaine  d'années,  une  maladie,  sur  les  causes  de 
laquelle  on  ne  paraît  pas  encore  bien  fixé,  sévit  avec 
intensité  sur  les  châtaigniers  du  département.  La 
région  ouest  et  nord-ouest  de  Limoges,  de  Verneuil  à 
Nieul,  est  tout  particulièrement  éprouvée.  La  maladie 
atteint  les  arbres  de  tout  âge  et  les  tue  eji  deux  ou 
trois  ans,  quelle  que  soit  leur  vigueur,  et  gagne  de 
proche  en  proche  très  rapidement.  Les  châtaigniers 
exploités  en  taillis  sont  eux-mêmes  atteints  entre  Saint- 
Martial  et  Nieul • 
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La  culture  du  châtaignier  exploité  en  taillis,  qui  a 
été  réellement  rémunératrice  pendant  la  période  de 
prospérité  des  vignobles  français,  traverse  une  période 
critique  résultant  de  la  mévente  des  échalas  (carras- 
sonnes)  et  des  bois  de  tonnellerie  ;  on  signale  toutefois 
depuis  un  an  une  amélioration  dans  la  vente  de  ces 
produits  qui  sont  exportés  dans  le  midi  de  la  France, 
la  Bourgogne  et  la  Champagne. 

B(m  et  Forêts,  —  Bien   que  n'ayant  pas    plus  de 
46.000  hectares  de  bois  :  41.000  hectares  exploités  en 
taillis  et  5.000  seulement  en  futaies  (soit  environ  le 
douzième  de  la  surface  totale),  Taspect  général  est 
celui  d'un  pays  très  boisé.  Les  forêts  y  font  cependant 
presque  complètement  défaut  aujourd'hui  et  ce  sont 
les  bouquets  d'arbres  disséminés  ça  et  là,  les  épaisses 
et  trop  nombreuses  haies  vives,  les  châtaigneraies, 
les  peupliers  et  les  aulnes  bordant  les  cours  d'eau  qui 
causent  cette  illusion.  L'enquête  de  1808  nous  apprend 
qu'il  n'en  a  pas  toujours  été  ainsi  :  a  En  jetant  les 
yeux  sur  l'état  des  forêts,  on  ne  peut  se  défendre  d'un 
sentiment  d'efïroi  pour  l'avenir  1  La  génération  ac- 
tuelle a  dévoré  les  ressources  des  générations  futures  ; 
presque  tous  les  bois  sont  dégénérés  ou  détruits...  Le 
désordre  commença  longtemps  avant  la  Révolution... 
II  n'existait  déjà  plus  avant   1789  de  bois  de  haute 
futaie,  ni  de  forêts  proprement  dites...  » 

La  génération  actuelle,  qui,-  comme  le  montre  la 
citation  précédente,  n'est  pas  responsable  de  ce  déboi- 
sement, a,  au  contraire,  cherché  à  mettre  en  valeur, 
surtout  avec  des  résineux,  les  terrains  fortement 
escarpés  et  les  plateaux  trop  élevés  pour  pouvoir  être 
livrés  utilement  à  la  culture.  Des  reboisements  par- 
tiels sont  encore  nécessaires,  notamment  en  ce  qui 
concerne  la  région  montagneuse  de  l'est  formant  les 
premiers  gradins  du  vaste  plateau  de  Mille  vaches. 
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m.  —  MarohéB  et  MerovrialeB. 

La  vente  des  animaux  se  fait  toujours  en  foire,  sauf 
pour  quelques  bètes  grasses  que  les  acheteurs  pren- 
nent à  l'étable  ou  qui  sont  directement  expédiées  sur 
le  marché  de  la  Villette,  du  mois  de  décembre  au 
mois  d'avril. 

Les  animaux  de  boucherie  trouvent  leur  principal 
écoulement  :  1®  à  Paris;  2<>  à  Bordeaux,  avec  exten- 
sion sur  le  midi  de  la  France  et  l'Espagne;  depuis 
quelques  années,  d'importantes  expéditions,  compre- 
nant plus  particulièrement  des  animaux  de  second 
•choix  et  de  faible  développement,  se  font  sur  Lyon, 
Saint-Etienne  et  la  vallée  du  Rhône. 

Les  moutons  gras  sont,  pour  la  plupart,  expédiés 
sur  Paris;  les  porcs  servent  :  1^  à  l'approvisionnement 
de  la  charcuterie  de  Paris;  et  2<>  à  l'alimentation  des 
familles  de  cultivateurs,  de  vignerons  surtout,  du 
midi  de  la  France.  Ils  pénètrent  également  en  Espagne. 

Les  foires  sont  devenues  beaucoup  trop  nombreuses 
dans  la  Haute-Vienne;  leur  multiplicité  cause  une 
perte  de  temps  très  préjudiciable  à  la  bonne  culture 
du  sol;  il  en  résulte  aussi  des  dépenses  regrettables 
et  des  causes  trop  fréquentes  d'intempérance. 

On  ne  compte  pas  moins  de  120  localités  (chefs- 
lieux  de  cantons,  communes  et  simples  hameaux) 
ayant,  d'après  les  annuaires,  plus  de  mille  foires  dans 
Tannée. 

Mais,  en  réalité,  depuis  la  création  des  voies  fer- 
rées, il  n'y  a,  dans  le  département,  qu'une  vingtaine 
de  localités  ayant  en  général  une  fois  par  mois  des  foi- 
res bien  approvisionnées  en  toute  espèce  de  bétail.  Sur 
les  autres  foires  on  ne  trouve,  le  plus  souvent,  que 
quelques  rares  bètes  à  cornes,  quelques  troupeaux 
de  moutons  et  de  porcs.  Bien  que  les  agriculteurs 
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s'accordent  à  regretter  cette  multiplicité  de  marchés 
manquant  et  de  vendeurs  et  d'acheteurs,  les  com- 
munes, dans  Tespoir  de  donner  de  Tessor  à  leur  com- 
merce local,  saisissent  chaque  année  le  conseil  géné- 
ral de  nouvelles  demandes  d'autorisation;  le  plus 
souvent  ces  nouvelles  foires  ne  réussissent  pas  et  ne 
figurent  que  sur  les  annuaires.  Les  acheteurs  de  bé- 
tail ne  se  rendent  que  dans  les  localités  où  la  proxi- 
mité  d'une  gare  de  chemin  de  fer  permet  l'embarque- 
ment  immédiat  des  animaux  achetés.  Les  bouchers 
du  département  seuls  suivent  les  petites  foires  éloi- 
gnées des  voies  ferrées. 

Les  marchés  de  grains  (froment,  seigle,  blé  noir, 
avoine),  de  légumes,  de  volailles  et  d'œufs  coïncident 
le  plus  souvent  avec  les  foires  ;  toutefois  les  localités 
un  peu  importantes  ont  des  marchés  spéciaux  à  rai- 
son, le  plus  souvent,  d'un  ou  deux  par  semaine. 

Sauf  pour  le  bétail,  les  produits  agricoles  ne  don- 
nent lieu  qu'à  des  transactions  peu  importantes;  la 
vente  des  grains  se  fait  le  plus  souvent  sur  échantil- 
lons, directement  aux  minotiers  du  pays. 

Le  dénombrement  des  animaux  conduits  en  foire 
échappe  à  tout  contrôle;  il  n'existe  aucun  document 
officiel  permettant  de  suivre  les  cours. 

Pour  les  denrées,  les  maires  de  neuf  chefs-lieux  de 
cantons  importants  pris  dans  les  quatre  arrondisse- 
ments, envoient  tous  les  quinze  jours  à  la  préfecture 
un  tableau  donnant  le  prix  des  grains  et  des  farines, 
du  pain,  de  la  viande,  des  châtaignes,  des  légumes 
secs,  des  pailles  et  des  fourrages,  du  combustible. 

Une  moyenne  générale  est  faite  :  elle  est  exacte  en 
ce  qui  concerne  les  prix,  mais  ne  donne  aucune  indi- 
cation sur  les  quantités  vendues. 
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rv.  —  Animaux. 

Le  Limousin,  par  sa  disposition  topographique  et  sa 
production  fourragère,  constitue  un  centre  d'étevage 
par  excellence  où  toutes  les  espèces  domestiques, 
sauf  le  .cheval,  trouvent  un  milieu  favorable. 

Seuls  les  animaux  appartenant  aux  espèces  bovine. 
ovine  et  porcine  présentent  un  grand  intérêt  au  point 
de  vue  agricole. 

Espèce^  chevaline,  —  L'ancien  cheval  limousin,  très 
apprécié  autrefois  comme  bête  de  selle,  tant  au  point 
de  vue  de  sa  rusticité,  de  son  élégance,  qu'au  point 
de  vue  de  sa  résistance  à  la  fatigtte  et  de  la  sùrelé  de 
son  pied,  a  complètement  disparu.  Sauf  dans  la  région 
du  Dorât  et  de  Magnac-Laval  où,  sur  quelques  exploi- 
tations, Ton  élève  encore  de  bons  ciievaux  de  demi- 
sang,  vendus  pour  la  remonte  <te  l'armée,  la  production 
du  cheval  a  été  abandonnée  depuis  plus  d'un  siècle. 
Déjà  en  1802,  d'après  l'enquête  de  180S,  «  celte  brU- 
lante  production  n'exi&tait  qu'à  l'état  de  souvenir  » . 

Actuellement,  il  n'y  a  que  quelques  riches  proprié- 
taires qui  se  livrent  à  la  productîoa  inteUigente  du 
cheval  et  encore  cet  élevage,  très  réduit  et  peu  rému- 
nérateur, ne  se  soutient-il  que  grâce  aux  encourage- 
ments  donnés  sous  lorme  de  primes  par  l'État  et  le 
département.  Quant  aux  cultivateurs,  ils  ae  conleo- 
tent  de  faire  saillir  par  les  étalons  venant  de  Pompa- 
dour,  les  juments  mal  nourries,  le  plus  souvent  oui 
conformées,  dont  ils  ont  besoin  pour  se  rendre  aux 
foires  et  aux  marchés.  Il  ea  résulte  ordîaairemeflt 
des  produits  décousus,  sans  valeur,  do&t  4MI  cbercbe 
à  se  débarrasser  au  sevrage.  Il  semble  cependant, 
qu'en  choisissant  et  en  nourrissant  mieux  les  mères, 
en  leur  donnant  des  étalons  mieux  appareillés  (arabes 
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»u  aD^a-ai*abe&)  on  pourrait  avantageusemeat,  ^moa 
t^lever,  du  mains  faire  naître  de  -bons  produits  qu'il 
y  aurait  intérêt  à  écouler,  dès  le  sevrage,  daos  les 
régions  voisines  (Berry,  Charentes  et  Veodé^,  où  les 
cultivateurs  ont  conservé  le  goàt  de  l'élevage  d^s  che- 
vaux et  où  les  produits  sont  mieux  nourris.  Dans  la 
rt'^gicMa  du  Dorât,  chaque  exploitation  eoiretie&t  habi- 
tuellement uae  bouAe  poulinière. 

Espèce  asine,  —  Beaucoup  de  cultivateurs  se  ser- 
vent de  l'âne  pour  se  transporter  aux  marchés.  Les 
sujets  nés  et  élevés  dans  le  pays  sont  de  petite  taille, 
coramuns,  mal  nourris,  tantôt  noirs,  tantôt  gris,  et 
n'ont  d'autre  intérêt  que  les  services  qu'ils  rendent 
aux  métayers.  Rien  n'est  fait  pour  améliorer  cet  éle- 
vage dont  les  débouchés  se  limitent  aux  besoins  du 
département.  Les  soins  hygiéniques  et  l'alimentation 
sont  insuffisants. 

Mukfk  et  tard&k,  — On  produit  enooi^e,  mais  exœp- 
tîonneilemevt  et  sans  anictuie  méthode,  quelques 
mulete  ^  quelques  bardots  qui  restent  dans  le  pays. 
Ces  animaux  Bontvgtoéralçntentde  petite  taille  et  ser- 
vent le  pl«6  souvent  (te  bêles  de  somme  «it  de  bêtes  d*e 
bM  aux  meuiiîers. 

Btifèoe  /)vme.  —  Nos  hivers  trop  longs  et  la  grande 
hamidité  de  notre  sol  et  de  .notre  climat  sont  peu  favo- 
rable» à  Téleva^fe  des  animaux  d'espèce  ovine.  Le 
tteuloa  JûoMMisin  ne  présente  d'intérêt  que  comme 
produoteur  d'uAe  viajade  de  .très  bonne  qualité.  Son 
fuaiiera  unecortaine.importance  sur  quelques  exfiloi- 
tatioDs.de  ia  Pégion  montagneuse.  Sa  laine  grossière, 
de  qualité  médioûire,  ne  fait  i'«ol3|}et  d'^aucuntcommerce 
irapMteJttt.  £tle  est  pi^esque  .entièrement  utilisée  sur 
ilwe  par  Jas  cultivateurs  qui.en  iooX  des  Ifinots  ou  la 
ioatftisâBT  far  jQ6ia«VJii^ivs  du  jpays. 
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Le  mouton  limousin,  que  l'on  rencontre  à  peu  près 
pur  dans  la  partie  montagneuse  de  Test  du  départe 
ment,  mais  dont  le  centre  de  l'élevage  appartient  sur- 
tout aux  départements  de  la  Creuse  et  de  la  Gorrèze 
(plateau  de  Millevaches)  présente  les  caractères  zoo- 
techniques  suivants  :  taille  variant  entre  0  m.  40  et 
0  m.  60;  squelette  fin  avec  masses  musculaires  bien 
développées,  surtout  au  gigot,  membres  assez  courts 
Le  poids  vif  moyen  est  en  moyenne  de  35  à  40  kilo- 
grammes; la  viande  est  très  bonne  et  les  animaux 
s'engraissent  rapidement  lorsqu'ils  reçoivent  une 
bonne  nourriture. 

Le  poids  de  la  toison  varie  de  700  à  900  grammes  ; 
la  laine  est  généralement  blanche,  mais  parfois  aussi 
noire,  brune  ou  rousse.  Il  y  a  une  tendance  à  ne  con- 
server pour  la  reproduction  que  des  béliers  blancs. 
La  toison  se  présente  sous  l'aspect  de  mèches  poin- 
tues, composées  de  brins  courts,  frisés,  secs  et  rendu? 
cassants  par  les  alternatives  de  bonne  et  de  mauvaise 
alimentation  et  les  intempéries  que  supportent  les 
animaux.  Les  troupeaux,  qui  ne  comptent  le  plus 
souvent  que  de  20  à  50  tètes,  sont  abandonnés  à  la 
garde  d'enfants  ou  de  vieilles  femmes  qui  les  pro- 
mènent durant  presque  tout  le  jour  sur  les  bruyères, 
les  terres  en  jachères  et  les  châtaigneraies.  Les  mou- 
tons qui  ne  reçoivent  à  la  bergerie  qu'une  nourriture 
tout  à  fait  insuffisante,  sortent  par  tous  les  temps.  Les 
bergeries  sont  de  véritables  bouges  dans  lesquels  ne 
pénètrent  ni  l'air,  ni  la  lumière,  et  les  moutons  y  sont 
entassés  pendant  la  nuit  sur  des  fumiers  que  l'on  ne 
sort  qu'une  ou  deux  fois  par  an.  Par  suite  de  ce 
régime  déplorable,  les  maladies  de  peau  sont  fré- 
quentes et  la  cachexie  décime  les  troupeaux. 

C'est  encore  à  ce  mauvais  régime  qu'est  soumise  la 
production  ovine  dans  beaucoup  d'exploitations  du 
département,  et  surtout  dans  la  zone  de  l'est,  qai  esi 
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beaucoup  le  centre  de  production  le  plus  important. 
3p\]iis  quelques  années,  une  légère  amélioration  se 
'oduit  ;  on  consent  à  distribuer  à  la  bergerie,  durant 
tiiv^er,  un  appoint  de  nourriture  composé  de  racines 
3iipëes  et  d'un  peu  de  foin.  Les  mères,  mieux  nour- 
ies,  donnent  de  meilleurs  agneaux,  et  ces  racines, 
ont  la  culture  gagne  chaque  jour  du  terrain,  per- 
ae tient  de  faire  de  bons  engraissements  d'hiver, 
urtout  si  Ton  y  ajoute  des  topinambours,  quelques 
"grains  écrasés  (seigle,  blé  noir)  et  un  peu  de  tour- 
teau concassé.  A  leur  troisième  année,  les  herbages 
temporaires  constituent  d'excellents  fourrages  d'au- 
tomne pour  les  moutons,  sur  lesquels  la  cachexie  est 
a\ors  peu  à  redouter. 

Dans  la  partie  est  du  département,  cette  production 
du  mouton  présente  les  particularités  suivantes  : 

C'est  sur  les  hauts  plateaux  de  la  Corrèze  et  de  la 
Creuse  que  l'on  fait  nattre  ;  les  produits,  à  l'exception 
des  agnelles  conservées  pour  remplacer  les  mères 
réformées,  sont  vendus  vers  l'âge  d'un  an  à  des  cul- 
tivateurs qui  les  conservent  durant  un  an  sur  les 
bruyères  et  les  revendent  ensuite  sous  le  nom  de 
<(  doublons  »  aux  cultivateurs  de  la  région  mieux 
cultivée  de  la  Haute-Vienne. 

Ces  derniers  les  engraissent  ou  les  mettent  tout  au 
moins  en  état  et  les  revendent  à  la  fin  de  leur  troisième 
année  à  des  bouchers  ou  à  des  commissionnaires.  On 
laisse  quelquefois  ces  moutons  pendant  quelques 
semaines  sur  de  bonnes  prairies  pour  achever  leur 
engraissement. 

Dans  le  reste  du  département  et  pour  les  exploita- 
tions de  culture  ordinaire,  la  production  est  moins 
uniforme.  Beaucoup  de  cultivateurs  de  l'arrondisse- 
ment de  Limoges  (cantons  de  Nexon,  Aixe,  Pierrebuf- 
fiëre,  Chalus)  achètent  en  juillet  et  août  des  lots  de 
petites  brebis  suitées  venant  du  nord  de  la  Haute- 
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Vienne  et  de  la  Creuse.  Le»  agnewax  sont  Tendus 
quelques  semaines  après  et  les  mères  sont  engrai'^- 
sées  sur  les  chaumes  de  céréales  et  sur  les  prairies 
fauchées  (d'août  à  septembre).  IVautres  cultiTateur^. 
disséminés  un  peu  dans  toot  le  département,  enfre- 
tiennent  des  lots  de  brebis,  font  naître,  élèrenl  ei 
engraissent;  mais,  par  suite  du  mauvais  régime  d'hi- 
ver auquel  sont  soumis  les  moutons,  on  se  trouve 
assez  vite  dans  robligation  de  réformer  plus  on  moin^ 
complètement  les  troupeaux,  et  c'est  toujours  dans  h 
région  montagneuse  que  Ton  va  s'apprcnristODiier  **d 
bonnes  brebis  moins  anémiées. 

Enfin,  avec  les  progrès  de  la  cuHure  et  Taccroisse- 
ment  des  ressources  en  nourriture  pour  l'hivernage, 
une  nouvelle  spéculation  tend  à  se  propager  sur  le^ 
exploitations  bien  cultivées  :  c'est  la  prodocfioo 
industrielle  d'agneaux  demi-sang  bons  à  livrer  à  la 
boucherie  entre  8  et  12  mois. 

A  de  bonnes  brebis  encore  jeunes,  bien  développées, 
achetées  dans  la  montagne  ou  élevées  avec  soin.  Ton 
donne,  soit  un  bélier  southdown,  soit  un  bélier  char- 
mois.  Les  mères  sont  bien  nourries  en  tout  temps» 
mais  surtout  pendant  la  période  de  gestation  et  d'al- 
laitement; les  agneaux,  dès  qu'ils  peuvent  manger. 
sont  conduits  sur  de  bonnes  prairies  saines  et  reçoi- 
vent à  la  bergerie  un  complément  de  nourriture  en 
regain,  racines  finement  divisées,  avec  addition  Je 
grains  et  de  tourteaux  pendant  les  derniers  temps- 
On  arrive  ainsi  à  livrer  à  la  boucherie  des  agneaux 
pesant  de  30  à  40  kilogrammes  et  fournissant  d'excel- 
lente viande.  Les  brebis  mères  sont  réformées  et 
engraissées  après  un  ou  deux  agnelages,  et  Tofl 
recommence  l'opération  en  achetant  de  nouvelles 
mères.  Quelques  bonnes  bergeries  de  la  Haute-Vienne 
sont  organisées  pour  livrer  à  des  prix  abordables 
(de  50  à  1 00  francs)  des  béliers   purs  southdown  ou 
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charmois.  C'est  au  charmois  que  Ton  a  le  plus  géné- 
ralement recours  dans  rarrondissement  de  Bellac 
pour  ramélioration  de  Tespèce  ovine,  et  l'ancienne 
race  limousine  a  presque  complètement  disparu. 

Dans  la  Haute-Vienne,  la  production  du  mouton 
n'a  conservé  son  ancienne  importance  que  sur  les 
exploitations  disposant  de  grands  parcours  (bruyères 
et  pacages);  le  mouton  a  eu  tendance  à  disparaître 
sDr  les  exploitations  en  période  d^amélioration  et  il 
reparaît,  mais  avec  une  production  plus  intensive 
(celle  des  agneaux  précoces),  sur  les  exploitations 
bien  cultivées,  mais  avec  des  parcours  restreints. 

Espèce  porcine.  —  La  production  du  porc  (élevage 
et  engraissement)  a  toujours  constitué  une  des  bran- 
ches les  plus  importantes  de  l'agriculture  limousine. 
Sur  nombre  de  métairies,  particulièrement  dans  l'ar- 
rondissement de  Saint- Yrieix,    la  vente   des  porcs 
atteint  un  chiffre  plus  élevé  que  celle  des   bêtes  à 
cornes.  Toutes  les  exploitations  rurales  de  la  Haute- 
Vienne  se  livrent  à  cette   production,   qui  s'adapte 
très  bien  à  notre  culture  ne  disposant  que  de  faibles 
capitaux  que  l'on  tient  à  réaliser  le  plus  fréquemment 
possible.  Son  importance    augmente  chaque  année 
avec  l'accroissement  de  la  culture  des  pommes  de 
terre  et  des  racines  fourragères. 

A  l'exception  de  l'arrondissement  de  Saint- Yrieix, 
dont  le  porc  noir  et  blanc  provient  d'un  antique 
mélange  entre  le  type  ibérique  et  le  type  celtique,  la 
race  que  l'on  rencontre  dans  le  reste  de  la  Haute- 
Vienne  se  rattache  nettement  à  l'ancien  type  celtique. 
Ce  sont  des  animaux  blancs,  hauts  sur  jambes,  à 
oreilles  longues  et  pendantes,  à  groin  allongé.  Le  dos 
est  voûté,  les  soies  abondantes  et  ces  animaux  sont 
généralement  bien  viandes.  Toutefois,  et  notamment 
dans  l'arrandissement  de  Limoges,  l'amélioration  par 
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le  sang  yorkshire  a  été  poussée  assez  loin  ;  les  aoi- 
maux  plus  ramassés,  mieux  conformés,  y  sont  deve- 
nus beaucoup  plus  précoces. 

En  général,  chaque  exploitation  entretient  une  ou 
deux  truies  portières.  Les  porcelets  sont  vendus  après 
le  sevrage,  sauf  ceux  que  Ton  veut  élever  et  engrais- 
ser. Le  nombre  des  porcelets  conservés  varie  beau- 
coup suivant  les  régions  et  les  exploitations  ;  alors 
que  certains  métayers,  petits  fermiers  ou  propriétai- 
res, n'engraissent  qu'un  ou  deux  porcs,  d'autres  con- 
servent et  préparent  pour  la  vente  huit  ou  dix  porcs 
par  domaine.  La  première  année,  et  après  le  sevrage, 
les  porcelets  ne  reçoivent  le  plus  souvent  qu'une 
faible  alimentation  constituée  par  des  eaux  de  cui- 
sine et  quelques  fourrages  cuits  ;  ils  sortent  tout  le 
jour  pour  rechercher  eux-mêmes  leur  nourriture. 
Ils  grandissent  mais  restent  maigres,  et  ce  n'est  que 
pendant  la  deuxième  année  que  la  distribution  de 
pommes  de  terre  cuites,  de  blé  noir  et  parfois  de  châ- 
taignes séchées  ou  de  glands  assure  l'engraissement. 
Les  porcs  sont  prêts  pour  la  vente  entre  17  mois 
et  2  ans;  le  plus  souvent  les  truies  sont  réformées 
et  engraissées  vers  l'âge  de  3  ans.  Par  un  meilleur 
régime  alimentaire,  il  serait  possible  d'augmenter 
considérablement  et  en  très  peu  de  temps  la  préco- 
cité de  ces  animaux.  C'est  ce  qui  arrive  aux  environs 
de  Limoges,  où  les  croisements  yorhshire-limousin 
sont  bons  pour  l'abattoir  entre  8  et  12  mois. 

Le  régime  de  la  stabulation  avec  sortie,  durant 
quelques  heures  chaque  jour,  dans  un  terrain  gazonné 
et  clos  (coder)  attenant  à  la  porcherie,  se  substitue  de 
plus  en  plus  à  l'ancien  régime  du  vagabondage  dans 
les  terres,  les  bois  et  le  long  des  chemins,  et  l'on  peut 
attribuer  à  cette  modification  dans  le  mode  d'élevage  la 
diminution  sensible  des  cas  de  ladrerie. 

Pendant  ces  dernières  années,  le  rouget  a  causé, 
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tout  particulièrement  dans  la  partie  méridionale  de  la 
Haute-Vienne,  une  mortalité  considérable.  Une  expé- 
rience de  quatre  ans  a  convaincu  les  cultivateurs  des 
cantons  de  la  région  la  plus  éprouvée  (canton  de 
Saint-Mathieu)  de  l'efficacité  de  la  vaccination  pré- 
ventive et,  à  Taide  d'une  subvention  de  1.000  francs 
provenant,  moitié  du  ministère  de  TAgriculture,  et 
moitié  du  conseil   général,  on  a   pu  organiser,  en 
novembre  et  décembre  1892,  vingt  séances  de  vacci- 
nation publiques  et  gratuites  dans  vingt  chefs-lieux 
de   canton   du   département.  L'exécution   de    cette 
mesure  préventive  a  été  confiée  au  service  sanitaire  ; 
son  importance  a  été  signalée  aux  cultivateurs  par  le 
professeur  départemental,   au  cours  de  ses  confé- 
rences nomades,  et  tout  fait   espérer  qu'elle  aura 
d'heureux  résultats. 

Espèce  bovine.  —  La  production  des  animaux  d'es* 
pèce  bovine  constitue,  de  beaucoup,  la  spéculation 
la  plus  importante  de  notre  agriculture.  L'élevage 
vient  encore  en  première  ligne,  mais  l'engraissement 
s'est  aussi  considérablement  développé  pendant  ces 
dernières  années,  et  il  est  certainement  appelé  à 
prendre  une  plus  grande  extension. 

Dans  la  Haute-Vienne,  tous  les  travaux  du  soi, 
sur  toutes  les  exploitations  sans  exception,  sont  faits 
par  des  bêtes  à  cornes.  Le  cheval,  l'&ne  et  le  mulet 
ne  servent  qu'au  transport  rapide  des  cultivateurs  et 
de  quelques  denrées  envoyées  au  marché.  Le  trans- 
port des  matières  lourdes  ou  encombrantes  (amende- 
ments, engrais,  pommes  de  terre,  grains,  fourrages 
et  pailles)  est  effectué  par  des  bètes  à  cornes. 

Parmi  les  races  l)ovines  entretenues  en  France,  la 
race  limousine  occupe  un  des  premiers  rangs  par  son 
aptitude  au  travail  et  la  qualité  de  sa  viande;  elle 
jouit  en  particulier  d'une  faveur  marquée  sur  le  mar- 
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ché  de  la  Villette  et  son  aire  d'exportation  comme  rare 
de  travail  et  de  boucherie,  grandit  chaque  jour.  Con- 
servée à  peu  près  pure  dans  toute  l'étendue  du  dépar- 
tement, elle  est  en  ce  moment  l'objet  d'une  rapide 
et  surprenante  amélioration  qui  se  généralise  de  plus 
en  plus.  Les  premiers  efforts  dans  cette  voie  ne 
remontent  qu'à  une  quarantaine  d'années;  mais  c'est 
surtout  pendant  ces  dix  dernières  années  que  les 
efforts  ont  été  considérables  et,  grâce  à  la  coûserva- 
tion  de  la  pureté,  les  échecs  ne  sont  pas  à  redouter. 

Un  livre  généalogique  a  été  créé  en  1886,  dans  le 
but  de  mettre  à  la  disposition  des  éleveurs  des  repro- 
ducteurs d'origine  connue.  En  en  faisant  un  service 
départemental,  subventionné  pendant  les  premières 
années  par  l'État  et  le  conseil  général,  mais  qui  vit 
aujourd'hui  de  ses  propres  ressources  tout  en  conser- 
vant son  caractère  administratif,  ses  fondateurs  lui 
ont  assuré  une  longue  existence  et  un  fonctionnement 
régulier  reposant  sur  des  traditions.  Cette  institution, 
quoique  jeune  encore,  a  déjà  très  largement  contribué 
à  signaler  aux  cultivateurs  limousins  les  heureux 
effets  d'une  intelligente  et  sévère  sélection.  Le  herd- 
book  de  la  race  limousine  a  rendu  et  rendra  encore 
de  grands  services  à  notre  élevage. 

L'amélioration,  tant  au  point  de  vue  de  la  confor- 
mation que  celui  de  la  précocité,  est  partout  très  sen- 
sible. Avec  l'extension  prise  par  la  culture  des 
fourrages  verts  et  des  racines,  l'alimentation  devient 
suffisante  en  toute  saison;  les  vaches,  moins  surme- 
nées par  le  travail  par  suite  de  l'augmentation  des 
cheptels  et  mieux  nourries,  sont  plus  faitières;  les 
produits  sont  meilleurs  et  sur  presque  toutes  les 
exploitations  on  peut  engraisser  aux  racines,  d'octo- 
bre à  mars,  les  animaux  réformés. 

De  toutes  les  branches  de  notre  agriculture,  c'est 
celle  qui  se  perfectionne  le  plus  rapidement,  et  si  les 
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cultivateurs  abordent  sans  trop  d'hésitation  la  pro- 
duction des  lourrages  verts  et  des  racines,  c'est  dans 
le  but  d'accroître  leur  cheptel  d'une  paire  de  vaches 
et  de  pouvoir  mieux  nourrir  les  autres  animaux. 
Nombre  d'exploitations  de  la  Haute- Vienne  ont  doublé 
leur  cheptel  en  moins  de  vingt  ans,  et  dans  bien  des 
cas,  d'une  métairie  on  en  a  fait  deux  qui  nourrissent 
chacune  autant  d!e  bétail  qu'il  en  était  entretenu  autre- 
fois sur  l'étendue  totale. 

Mieux  entretenir  un  phis  nombreux  cheptel,  tel  est 
le  but  poursuivi  par  la  presque  totalité  des  cultiva- 
teurs du  département. 

La  race  limousine  est  le  type  le  plus  amélioré  de 
la  grande  famille  d'Aquitaine  qui  peuple  une  grande 
partie  des  étaWcs  de  la  région  comprise  entre  le 
département  de  Hndre  et  les  Pyrénées.  C'est  une 
race  i  ossature  fine  ;  les  membres,  quoique  grêles, 
sont  solides;  le  développemont  musculaire,  surtout 
dans  l'arrière-traîn,  est  remarquable.  La  corne  fine 
est  bien  plantée;  presque  toujours  relevée  dans  le 
jeune  âge,  elle  a  tendance  à  s'infléchir  chez  les  ani- 
maux âgés.  Elle  est  blanche  dans  toute  sa  longueur, 
sauf  la  pointe  qn\  présente  une  coloration  Iwune 

Le  pelage  doit  être  uniformément  blond.  On  donne 
la  préférence  à  la  coloration  froment  rouge  un  peu 
vîf  avec  présence  d'auréoles  claires  autour  du  mufle 
et  des  yeux.  Toute  tache  (1),  qu'elle  soit  blanche  ou 
brune,  déprécie  les  animaux.  En  plus  de  cette  uni- 
formité de  robe  et  d'une  bonne  conformation, 
rînseripticm  au  herd-book  n'est  accordée  qu'aux  ani- 


(i)  Ce  n'est  que  très  mceplioQAeLlemeDt  qxie  Ton  tnrave  c*s 
taches  sur  les  animaux  provenant  des  arrondissements  de  Limop^rs, 
Rochf^honart  et  Saint- Tneix.  EIFes  sont  un  peu  moins  rarc^  >\ir 
\es  «jiimaax  proreBaDt  de  t'arrondissement  cbe  Bellac;  nais  e*est 
de  beaucoup  la  région  qui  en  élève  le  moins.  Les  taches  des 
muqueuses  softt  moins  rares. 
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maux  exempts  de  toute  tache  sur  les  muqueuses,  qui 
doivent  être  uniformément  roses.  C'est  là  le  type  que 
la  commission  du  herd-book  est  parvenue  à  faire  adop- 
ter aux  éleveurs,  sans  pouvoir  affirmer  toutefois  que  la 
présence  de  taches  sur  les  muqueuses  soit  le  résul- 
tat de  croisements  anciens. 

En  général,  les  vaches  limousines  sont  d'assez 
médiocres  laitières  fournissant  cependant  largement 
la  quantité  de  lait  nécessaire  à  l'élevage  de  leurs 
produits.  Cela  tient  surtout  au  travail  excessif  qu'el- 
les ont  à  fournir.  Cette  aptitude  augmente  très  vite 
dès  que  la  femelle  est  soumise  à  un  bon  régime  ali- 
mentaire et  qu'elle  travaille  moins.  En  quelques 
années  et  par  ce  moyen,  on  est  parvenu  à  créer  des 
familles  chez  lesquelles  l'aptitude  laitière  est  très 
satisfaisante  et  parfaitement  comparable  à  celle  des 
vaches  parthenaises  et  bretonnes  que  l'on  importe 
dans  la  Haute- Vienne  pour  produire  le  lait  à  vendre 
en  nature  et  à  transformer  en  beurre.  La  généralisa- 
tion de  l'amélioration  du  bétail  limousin  est  intime- 
ment liée  à  cette  augmentation  de  l'aptitude  laitière 
des  femelles, 

Suivant  leur  étendue  et  l'état  de  leur  culture,  les 
métairies  de  la  Haute-Vienne  entretiennent  trois, 
quatre  ou  cinq  paires  de  vaches  qui,  en  plus  de  leur 
produit  annuel  qu'elles  doivent  allaiter,  ont  à  faire 
tous  les  travaux  de  l'exploitation.  Les  vaches  soot 
saillies  pour  la  première  fois  à  16 ou  17  mois;  à  moins 
d'accident,  elles  ne  sont  habituellement  réformées 
qu'entre  8  et  12  ans.  On  réserve  les  meilleures  génis' 
ses  pour  remplacer  les  vaches  réformées  ;  les  autres, 
mises  en  état  entre  1  et  2  ans,  sont  vendues  pour  Id 
boucherie  ou,  si  elles  sont  maigres,  on  les  cède 
comme  bêtes  de  remplacement  à  d'autres  cultivateurs. 

Quant  aux  veaux,  ils  sont  vendus  le  plus  souvent 
non  castrés,  vers  Tàge  de  12  mois,  et  vont  faire  des 
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txBufs  dans  le  Périgord,  les  Charentes  et  une  partie 
du  Poitou.  Ce  sont  des  commissionnaires  qui,  après 
les  avoir  achetés  dans  la  Haute-Vienne,  appareillent 
ces  animaux  et  les  revendent  ensuite  aux  cultivateurs 
de  ces  pays. 

Il  y  aurait  intérêt  pour  les  producteurs,  mais  sur- 
tout pour  les  acheteurs,  à  ce  que  le  bistournage  et 
mieux  encore  la  castration  fût  opérée  dès  l'âge  de 
3  ou  4  mois.  La  conformation  serait  meilleure,  sans 
diminution  appréciable  de  l'aptitude  au  travail,  et 
l'arrêt  dans  le  développement  serait  moins  sensible 
que  lorsque  l'opération  n'est  faite,  comme  actuelle- 
ment, qu'à  13  ou  14  mois.  Cette  modification  dans  les 
habitudes  locales  commence  à  être  mise  en  pratique 
pour  les  veaux  dont  on  veut  faire  des  bœufs  destinés  à 
rester  sur  l'exploitation  ;  mais  sa  généralisation  aux 
veaux  devant  quitter  le  pays  est  rendue  impossible 
par  l'obstination  que  mettent  les  intermédiaires  à  ne 
vouloir  acheter  que  des  veaux  entiers.  Si  les  ache- 
teurs, mieux  éclairés  sur  leurs  propres  intérêts, 
acceptaient  la  modification  précédente,  il  en  résulte- 
rait pour  les  producteurs  les  avantages  suivants  : 
1^  plus  de  facilité  dans  l'élevage,  puisque  ces  animaux 
castrés  avant  le  sevrage,  pourraient  sans  inconvé- 
nients suivre  au  pâturage  le  reste  du  troupeau,  alors 
que  dans  les  conditions  actuelles  on  est  obligé  de  les 
garder  constamment  à  l'étable  ou  de  les  faire  pâturer 
séparément;  2^  enfin,  dans  les  années  où,  comme 
pendant  celle  qui  vient  de  s'écouler,  la  pénurie  des 
fourrages  a  causé  un  avilissement  des  cours  du 
bétail  de  travail,  possibilité  pour  le  producteur,  de 
tirer  parti  de  ces  jeunes  mftles  en  les  préparant  pour 
la  boucherie. 

C'est  ce  mode  d'exploitation  du  bétail,  reposant  sur 
l'entretien  des  vaches  servant  à  la  fois  au  travail  de 
latwre  et  à  la  reproduction,  qui  est  suivi  sur  les  trois. 
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quarts  des  exploitations  de  la  Haute- VieB&e.  Tou- 
tefois, lorsque  le  cultivateur  se  trouve  eu  préseoce 
de  gros  travaux  (défrichements,  transport  de  maté- 
riaux pour  de  nouvelles  constructions),  ou  lorsqu'il 
est  convaincu  de  la  nécessité  de  ménager  ses  feoaelles 
pour  améliorer  son  élevage,  il  adjoint  à  ses  vaches, 
une  ou  deux  paires  de  boeufs  âgés  de  3  ou  4  ans  et 
qu'il  renouvelle  un  ou  deux  ans  après.  Si  ses  ressour- 
ces en  racines  le  lui  permettent,  U  engraisse  ses 
iKBufs  durant  l'automne  et  les  vend  en  décembre  ou 
janvier,  le  plus  souvent  entre  5  et  6  ans* 

Dans  les  cantons  de  Limoges,  Saint-Léonard,  Aixe, 
Nieul,  où  la  culture  est  plus  en  progrès,  le  mode 
d'exploitation  reste  le  même  ;  mais  par  cuite  d'une 
sélection  plus  sévère  et  d'une  meilleure  alimentation, 
le  bétail  s'est  considérablement  amélioré,  et  c'est 
surtout  de  cette  région  que  sortent  les  bons  veaux 
qu'utilisent  ensuite  comme  étalons  las  cultivateurs 
du  reste  du  département.  Ces  re|u*oâucteurs  vendus 
le  plus  souvent  vers  l'âge  d'un  an,  sioât  pour  ]a 
Haute- Vienne,  soit  pour  les  départements  du  centre 
et  du  sud-ouest,  atteignant  assez  fréquemment  des 
prix  variant  entre  300  et  800  francs,  suivant  l'origiDe 
et  la  qualité.  Ce  sont  également  les  bonnes  gémisses 
sortant  de  .ces  étahies  qui  vont  aniéliûrer  le»  cheptels 
du  reste  d;u  département.  Les  autres,  fortement  nMf' 
ries,,  âont  en  ^grainde  quantité  veAdues  entre  18  et 
20  mois  pour  la  lx)ucherie  de  Paris  et  de  Lyen  ^ui 
recbficdbe  cette  qjialité.  Ce  n'âst  qji'à  17  ou  8  jfDOis 
gue  l'on  sè^^ne  les  mâles  dont  on  veut  faine  4e  bûRs 
reproducteurs  ;  pendaiit  la  pâMode  4u  seirrage,  Us 
refioi'veat  4u  rc^in  et  4uel4ue6  «peines  wufées, 
saupoudrées  de  farineux. 

Dans  ^quelques'oantons  (lEyiDMitîQrs,  Piersebufiière), 
les  cultivateur^,  au  Jiieu  4'es|)Qrt6r  ik(ws  du  é6p9tit' 
jnentieursiveaux  d'un  suât,  «en  .âMit  des  ttoimUoiis 
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qu'ils  ne  revendent  qu'après  dressage.  Enfin,  dans  la 
région   de  Beilac,   le  Dorat,    Magnac-Laval,   Saint- 
Sulpice-les-Feuilles  et  Nantiat,   où  la  plupart  des 
métairies  ont  une  étendue  de  50  à  80  hectares  et 
atteignent  parfois  plus  de  100  hectares,  le  travail  du 
sol   généralement  assez  compact,   est  fait  presque 
complètement  par  les  bœufs,  et  les  cultivateurs  de 
cette  région  opèrent  de  la  façon  suivante.  Sur  chaque 
exploitation,  on  entretient  quelques  vaches  réservées 
aux    travaux  légers.  Les  produits  mâles  sont  tous 
conservés  comme  bœufs.  Suivant  retendue,  on  a 
trois  ou  quatre  paires  de  bœufs  d'âges  difiërents;  à 
5  ou  6  ans  les  bœufs  sont  engraissés  et  remplacés 
par  une  paire  de  bouvillons  nés  et  élevés  dans  Tex- 
ploitation.  Quant  aux  génisses,  suivant  les  ressour- 
ces^ on  les  vend  jeunes  ou  on  les  engraisse  entre 
18  et  20  mois  pour  la  boucherie,  sauf  celles  que  Ton 
réserve  de  temps  en  temps  pour  remplacer  de  vieilles 
\"»ches  à  réformer.  €'est  à  2  aas  que  les  bœufs  et 
les  vacbes  sont  dressés  au  travail . 

Les  exptoîtatioas  où  Ton  ne  lait  que  de  Tengraisse- 
ment  sont  très  raires  en  Limousin^  le  plus  souvent, 
r engraissement  n'est  qpie  le  oompiémfentde  l'élevage. 
Chaque  hiver,  à  l'aide  de  radoes  ccmpées  aoxqueUes 
on  adjoint,  outre  le  foin,  du  son,  des  grains  (seigle, 
blé  noir,  orge)  grossièrement  moulus,  et  des  tour- 
teaux de  colza,  d'arachide  ou  de  coton,  on  engraisse, 
de  novembre  à  avrils  quelques  bêtes  vieilles  ou 
jeunes,  provenant  de  l'étable  ou  achetées  à  cet  effet. 
C'est  dans  la  partie  nord  de  la  Haute- Vienne  que  l'en- 
graissement a  pris  le  plus  d'extension;  mais  il  gagne 
de  plus  en  plus  dans  le  reste  du  département  comme 
complément  de  Télevage. 


&72  REVUE  DU  SERVICE  DE  L'INTENDANCE. 

Voici  les  rendements  constatés  pour  les  bêtes  à 
cornes  : 

i^  Génisses  engraissées  (de  18  à  20  mois)  donnent 
de  60  à  63  p.  100  de  viande  et  atteignent  parfois 
67  p. 100; 

2^  Bœufs  :  les  rendements  varient  entre  54  et 
58  p.  100,  mais  dépassent  aisément  60  p.  100  pour 
les  animaux  jeunes  (4  à  5  ans),  bien  engraissés  et 
bien  conformés.  Ils  sont  sensiblement  les  mêmes 
pour  les  bonnes  vacbes. 

Les  vieilles  vaches  ne  donnent  que  de  4d  â 
50  p.  100. 

Les  taureaux  préparés  pour  la  boucherie  (entre  2  e( 
3  ans)  rendent  de  54  à  55  p.  100;  le  poids  du  cuir 
chez  ces  vieux  taureaux  dépasse  50  kilogrammes, 
alors  qu'il  n'est  que  de  40  à  48  kilogrammes  chez  les 
vaches  et  les  bœufs  engraissés  (1). 

Animaux  de  basse-caur.  —  Rien  de  particulier  à 
signaler.  Les  effectifs  restent  sensiblement  les  mêmes 
qu'en  1882;  et,  sauf  de  très  rares  exceptions,  les 
anciennes  races  et  les  mêmes  méthodes  de  produc- 
tion ont  été  conservées.  La  basse-cour  est  générale- 
ment négligée  en  Limousin. 


(i)  Les  bonnet  ((énissés  dé  bouctierie  donnent  Cbojdon'plôs  à» 
60  p.  iOO  de  viande.  Les  veaux  de  lait  (S  mois  et  demi  i  3  woul 
rendent  de  62  à  65  p.  100  et  le  poids  dn  enir  varie  entre  1  et 
8  kilogrammes. 
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De  Tacidité  dea  farines, 
Par  MM.  Mangkt,  plurmacien-major  de  1"  classe  et  Ukmo»,  iogèniettr^chiiniite. 

Voici,  â*âprè8  les  auteurs,  les  conclusious  de  ce  travail  de 
huit  pages  publié  par  les  Annales  de  Chimie  a7talyUqtoed\i 
15  mai  1900  : 

!•  On  doit  considérer  comme  acidité  des  farines  celle  qui 
provient  des  acides  organiques  prenant  naissance  dans  les 
fermentations,  causant  Taltération  future  des  farines  et  non 
celle  venant  des  acides  fixes  minéraux  qui  n'interviennent 
dans  aucune  de  ces  transformations  secondaires . 

'2*Le  gluten  est  un  des  principaux  agents  d'acidité,  à 
cause  de  la  gliadine,  qui  a  une  fonction  acide,  et,  suivant  la 
nature  du  dissolvant,  Tinfluence  de  la  gliadine  se  fait  plus* 
ou  moins  sentir. 

Aussi  est-il  important,  dans  un  laboratoire,  de  suivre 
une  méthode  bien  déterminée,  permettant  des  termes  de 
comparaison  avec  d'autres  analyses  faites  par  différents 
opérateurs  ;  c'est  pourquoi  nous  proposons  de  suivre  la 
méthode  indiquée  par  M.  Halland,  établie  sur  un  grand 
nombre  d'observations,  en  nous  servant  de  perles  de  verre 
pour  établir  un  contact  aussi  intime  que  possible  entre  la 
farine  et  l'alcool  à  95®  ;  on  filtre  le  liquide  pour  faire  le 
dosage  sur  une  partie  aliquote  et  on  exprime  l'acidité  en 
acide  sulfurique  monohydraté. 

Expériences  de  M.  Arm.  Gautier  sur  l'infLuence  des  diverses 
préparations  dérivées  de  la  viande  snr  la  croissance  et  la 
santé  des  animaux. 

M.  le  Professeur  Armand  Gautier  a  exposé,  à  la  séance  de 
l'Académie  de  Médecine  du  13  mars  1900,  les  résultats  des 
expériences  qu'il  a  entreprises  en   vue  de  déterminer  la 

XIII.  7.-1  îl 
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valeur  et  l'influeiice  des  diverses  préparations  dérivées  de 
la  viande. 

La  question,  qui,  n'est  pas  sans  intérêt,  se  pose  de  la  ma- 
nière suivante  :  «  Le  bouillon,  les  extraits  de  viande  et,  eo 
général,  les  produits  dérivés  de  l'action  sur  la  viande  de 
l'eau,  aidée  ou  non  des  ferments  digestifs,  de  la  chaleur, 
des  acides  ou  des  alcalis,  toutes  ces  préparations  comme 
aliments  éminemment  substantiels,  réconfortants  et  diges- 
tibles, dont  quelques-uns  mêmes  sont  utilisés  dans  ce  but, 
de  temps  immémorial,  fournissent-elles  réellement  à  l'éco- 
nomie une  quantité  importante  de   matières  utilisables? 
Doivent-elles  être  simplement  considérées  comme  excitants 
de  Tappétit  et  de  la  digestion  ?  Ou  faut-il  les  regarder,  ainsi 
que  le  veulent  certains  physiologistes  et  médecins,  comme 
des  préparations  à  peu  près  inassimilables,   quelques-unes 
même  irritantes  et  peut>^tre  nocives  ?  » 

M.  Armand  Gautier  a  pris  comme  sujet  d'expérience  le 
cochon  d'Inde,  rongeur  omnivore  qui  possède  l'aptitude  de 
se  nourrir  indifféremment  de  viande,  de  pain,  de  lé- 
gumes, etc.  Il  a  recherché  tout  d'abord  quel  était  le  meil- 
leur régime  des  animaux  et  quels  sont  leurs  besoins  en 
matières  albuminoides,  graisses  et  hydrates  de  carbone,  dans 
une  alimentation  normale. 

Cela  fait,  il  a  choisi  un  certain  nombre  de  cobayes  qu'il  a 
répartis  en  autant  de  lots  de  quatre  animaux  qu'il  y  avait 
d'essais  à  poursuivre,  un  des  lots  servant  de  témoin.Chaqoe 
lot,  composé  ainsi  d'animaux  de  même  origine,  de  même 
âge,  très  semblables  entre  eux,  a  été  pesé  et  enfermé  dans 
une  cage  spéciale  munie  de  dispositifs  voulus  en  vue  des 
expériences. 

Lis  divers  lots  reçurent  tous  exactement  la  même  quan- 
tité de  principes  alimentaires  fondamentaux  :  albuminoïdes, 
graisses,  substances  hydrocarbonées  ;  mais  tandis  que  le 
lot  témoin  recevait  la  totahté  de  ces  principes  sous  la  forme 
de  nourriture  ordinaire  (chou,  pain  et  son),  les  autres  loU 
n'en  recevaient  qu'une  partie  sous  cette  forme  ;  le  complé- 
ment était  fourni  par  une  quantité,  des  extraits  ou  autres 
préparations  à  expérimenter,  telle  qu'elle  contînt  la  même 
dose  d'albuminoïdcs  que  la    portion    d'aliments  naturel'^ 
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qu'elle  remplaçait.  Il  se  trouvait  ainsi  que  la  proportion  des 
autres    principes  alimentaires  fondamentaux  (graisses  et 
hydrates  de  carbone)  était  un  peu  modifiée  ;  on  ajoutait  à  la 
ration  soit  du  beurre,  soit  de  l'amidon  cuit»  en  quantité 
déterminée  pour  parfaire  les  proportions  normales,  de  telle 
sorte  que  tous  les  animaux,  qu'ils  fussent  au  régime  normal 
ou  au  r^:ime  des  préparations,  recevaient  tous  journelle- 
ment les  mêmes  quantités  des  principes  nutritifs  essentiels. 
Lies  préparations  dérivées  de  la  viande  expérimentées  par 
M .  A.  Gautier  sont  :  le  bouillon  et  l'extrait  de  viande,  les 
peptones,  la  somatose,  la  gélatine. 

Nous  reproduisons  presque  intégralement  les  renseigne^ 
ments  fournis  par  M.  Armand  Gautier  sur  la  composition  de 
ces  différents  produits. 

Bouillon.  Extrait  de  viande.  — Si  Ton  fait  bouillir  un 
kilogramme  de  viande  maigre  avec  trois  fois  son  poids  d'eau, 
on  obtient  deux  litres  à  deux  litres  et  demi  de  bouillon, 
lequel  donne  par  litre  15  à  23  grammes  d'extrait.  Cet  extrait, 
d'après  M.  A.  Gautier,  a  la  composition  suivante  : 

Grammes. 

Matières  albuminoïdes 6  à  9,00 

Bases  créatiniques 0,90 

Bases  xantiques 0,25 

Acide  inosique 0,04 

Taurine,  etc •    ■ .  0,12 

Inosite  et  glycogène 1,40 

Acide  lactique 0,20 

Matières    colorantes,    odorantes, 

indéterminées 4,60 

Sels  minéraux  sôlubles 3,76 

Sels  minéraux  insolubles 0,38 

Soit,  par  litre  de  bouillon,  environ..     19,15 

Les  4  gr.  14  de  sels  minéraux  sôlubles  ou  insolubles 
comprennent  2  gr.  60  de  phosphate  acide  de  potasse.  0  gr.70 
de  chlorure  de  potassium  et  de  plus  faibles  quantités  de 
phosphates  de  chaux,  de  magnésie,  de  fer,  avec  très  peu  de 
chlorure  de  sodium. 
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L'extrait  doit  naturellement  être  plus  élevé  si,  pourfaire 
le  bouillon,  on  ajoute  au  pot-au-feu,  comme  colasepratiqo^ 
dans  les  ménages,  du  sel  de  cuisine  (7  gr.  par  litre)  et  dfs 
K'gumes  (carottes,   navets,  40  gr.  de  chaque  :  poireau  ^f 
céleri,  20gr.).  On  trouve  alor^  27  gr.3  de  résidu,  au  lieu 
de  19  gr.l,  soit  8  gr.2  de  plus  ;    mais  si  de  ces  8gr.2  on 
retranche  les  7  gr.  de  sel  ajouté,  on  voit  que  les  légumes 
n'apportent  en  réalité  au  bouillon  que  1  gr.  de  matiè«»s 
solides.^.  A.  Oautîer  en  conclut  que  f(  les  extraits  de 
viande  faits  par  oxhausiion  do  la  viande  par   l'eau  bouiî- 
lante  et  évaporation  de  ce  bouillon  sont  pratiquement  com- 
parables au  bouillon  de  ménage  et  doivent  partager,  pur 
cons^^quent,  les  propriétés  excitantes  ou   alimentaires  de 
cette  préparation  culinaire  )^. 

Le  plus  connu  des  extraits  de  viande  est  celui  de  Liebip", 
fabriqué  avec  des  bœufs  américains  élevés  en  liberté.  La 
préparation  s'effectue,  suivant  les  préceptes  de  Liebi^r,  de 
la  manière  suivante  :  on  hache  la  viande  maigre  additionD«V 
d'un  peu  d'eau  et  on  la  soumet,  dans  des  réservoirs  ferml-^. 
à  la  vapeur  sous  pression  ;  on  filtre  pour  séparer  ralbnmine 
et  la  graisse  et  on  concentre  par  évaporation  jusqu'à  consis- 
tance sirupeuse  la  solution  obtenue.  M.  A.  Gautier  a  trouv/- 
pour  100  parties  la  composition  moyenne  suivante  : 

Orammps. 

Eau  hygroscopique 14  à  16,30 

Albuminoïdes  coagulables 0,05  ] 

Géline  provenant  du  tissu  conjectif.      8,49  /     ;  ' 
Propeptones  et  albumoses.    1,70  à      2,32  (  ^ 

Peptones 13,00  à  24,07  )  ^' 

Bases  créatiniques 8.30 

Xantines  et  bases  analogues!   . 0,89 

Inosite,  glycogène,  etc 2,20  à      3,25 

Matières  extractives 13,98 

Sels  minéraux  solubles 21 ,26 

Sels  minéraux  insolubles 1,33 

Ainsi  l'extrait  de  Liebig  peut  contenir  au-delà  du  tiers 
de  son  poids  d'albuminoïdes  assimilables.  Ses  principes 
constituants  en  font  un  stomachique  et  un  tonique.  II  est 
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admis  aujourd'hui  que  Ton  peut  en  prendre  pendant  très 
longtemps  de  très  grandes  quantités  sans  aucun  danger. 

Peptones.  —  On  sait  que  les  peptones  sont  des  substances 
albuaiinoldes  solubles  et  assimilables  obtenues  par  la  trans- 
formation de  diverses  albuminoïdes  insolubles.  Le  plus  sou- 
vent, la  peptone  s'obtient  par  l'action  de  Teau  surchauffée, 
aidée  ou  non  d'une  petite  proportion  d'acides  ou  d'alcalis, 
sur  la  fibrine  du  sang  ou  de  la  viande  de  bœuf  ;  on  l'obtient 
encore  en  faisant  digérer  les  mêmes  substances  albuminoïdes 
avec  les  ferments  digestifs  pepsiques  ou  trypsiques. 

D'après  les  analyses  de  M.  A.  Gautier,  les  peptones 
seraient  plus  riches  en  matières  albuminoïdes  assimilables 
que  les  extraits  de  viande  et  les  peptones  d'hydrolyse  chi- 
mique seraient  préférables  aux  peptones  pepsiques,  parce 
qu'elles  ne  contiendraient  pas,  comme  ces  dernières,  des  subs- 
tances de  goût  amer,  plus  ou  moins  désagréables,  irritantes 
ou  même  nuisibles. 

Somatose.  —  La  somatose  est  un  produit  du  même  genre 
que  le  précédent,  qui  paradt  être  obtenu  par  l'action  préa- 
lable des  alcalis  très  affaiblis  sur  la  fibrine  de  sang  ou  de 
viande,  suivi  d'une  digestion  rapide,  faite  dans  des  condi- 
tions spéciales.  Il  se  présente  sous  la  forme  d'une  poudre 
granulée,  jaunâtre,  inodore,  facilement  soluble  dans  les 
liquides.  Lancé  depuis  peu  de  temps  par  la  maison  F.Baeyer, 
d'Elberfeld,  il  est  recommandé  par  les  inventeurs  comme 
présentant  la  majeure  partie  de    ses  composés  protéiques 
sous  forme  d'albumose,  c'est-à-dire  de  produits  analogues  à 
ceux  que  l'on  trouve  dans  l'estomac  avant  la  transformation 
de  la  matière  protéique.  D'après  les  analyses  qui  en  ont  été 
faites,  il  devrait  présenter  une  très  grande  valeur  nutritive; 
les  expériences  jusqu'à  présent  ne  justifient  pas  le  fait.  Plu- 
sieurs savants  allemands,   parmi  lesquels  nous    citerons 
F.  Voit,  J.  Munket  A.  Auerbach,  ontmoutréque  lasoma- 
tose  est  mal  digérée»  qu'elle  irrite  le  tube  digestif  et  peut 
déterminer  des  troubles  gastro-inteslinaux.  M.  A.   Gautier 
^time  que  ia  somatose  donnée  à  doses  élevées  est  relative- 
ment inefficace  lorsqu'elle  remplace  une  trop  grande  propor- 
tion des  principes  alimentaires  naturels. 

9* 
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Gélatine,  —  La  gélatine  d'os  est  obtenue  par  ébullition, 
avec  de  l'eau,  des  os,  des  tendons  et  du  tissu  conjonctif  ;  la 
chondrine  ou  gélatine  de  cartilage  est  obtenue  plus  spé- 
cialement par  ébullition  des  cartilages.  Comme  la  gélatine 
existe  en  quantités  assez  sensibles  dans  le  bouillon  de  viande 
et  dans  les  autres  préparations  expérimentées,  M.  A.  Gau- 
tier a  voulu  joindre  à  ses  études  celle  de  refficacité  comme 
aliment  de  cette  substance  albuminoïde.  11  a  employé  de  la 
gélatine  d'os  pure,  en  belles  feuilles  transparentes,  conte- 
nant p.  100  :  eau,  19  gr.  7  ;  gélatine  réelle,  74  gr.  8;  extrait 
resté  soluble  dans  l'alcool  à  78*  C,  4  gr.  2;  matières  miné- 
rales, 1  gr.  3  ;  et  il  a  trouvé  que  cette  substance,  mélangée 
aux  autres  aliments,  même  en  très  grande  proportion,  est 
toujours  assimilable. 

Le  principe  de  la  méthode  suivie  par  M.  A.  Gautier  a 
déjà  été  indiqué.  11  convenait  de  déterminer  dès  le  début 
dans  quelles  limites  ce  principe  pouvait  être  appliqué.  En 
faisant  varier  les  poids  relatifs  d'extraits  de  viande,  de  pej>- 
tones,  de  gélatine,  on  a  bien  vite  remarqué  que,  lorsque  q^ 
poids  étaient  calculés  pour  remplacer  plus  d'un  quart  des 
principes  alimentaires  de  la  ration  normale  à  laquelle  ils 
étaient  substitués»  les  animaux,  même  les  plus  résistants, 
ne  tardaient  pas  à  dépérir.  M.  A.  Gautier  a  donc  limité  au 
sixième  la  partie  des  matières  albuminoides  de  la  ration  à 
remplacer  par  les  mêmes  principes  empruntés  aux  prépara- 
tions d'expérience. 

Ce  point  étant  arrêté,  trois  séries  d'expériences  ont  été 
faites  aux  trois  points  de  vue  suivants  : 

P  Effets  sur  les  animaux  en  état  de  santé  des  diverses 
préparations  dérivées  de  la  viande,  prises  à  fortes  doses  ; 

2''  Effets  sur  les  mêmes  animaux  des  mêmes  préparations 
données  à  doses  modérées  ; 

3^  Effets  des  succédanés  de  la  viande  sur  les  animaux 
malades,  convalescents  ou  affaiblis. 

Nous  ne  suivrons  pas  M.  A.  Gautier  dans  toutes  les  expé- 
riences qu'il  a  faites  et  nous  nous  bornerons  à  donner  un 
résumé  des  conclusions  auxquelles  il  est  arrivé. 
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Pour  l'animal  omnivore  jeune  et  en  état  d'accroissement 
lue  Ton  nourrit  avec  une  même  quantité  de  principes  ali- 
nentaires  équivalents,  l'alimentation  naturelle  est  toujours 
a  plus  efficace.  Il  n'y  a  aucun  intérêt  à  introduire  l'un  ou 
/autre  des  aliments  artificiels  dans  la  nourriture  de  l'homme 
3U  des  animaux  en  bonne  santé,  car  le  coeflScient  d'utilisa- 
tion de  ces  produits  est  toujours  inférieur  d'un  septième  à 
celui  d'utilisation  de  la  nourriture  naturelle. 

Dans  son  jeune  âge,  le  cobaye  utilise  à  peu  près  de  la 
même  manière  les  albuminoïdes,  qu'ils  lui  soient  fournis 
pir  la  ration  habituelle  ou  par  les  aliments  industriels,  à 
condition  toutefois  que  la  proportion  fournie  par  ceux-ci 
ne  dépasse  pas  le  sixième  de  la  totalité  des  principes  ali- 
mentaires. 

A  mesure  que  l'animal  s'éloigne  de  la  première  jeunesse» 
il  utilise  moins  bien  les  albuminoïdes  des  aliments  dérivés. 
Cependant  il  assimile  encore  la  gélatine,  donnée  à  la  dose 
du  tiers  et  même  de  la  moitié,  presque  aussi  bien  que  les 
albuminoïdes  du  régime  naturel.  Mais  en  se  rapprochant 
de  Vàge  adulte,  l'assimilation  des  préparations  dérivées 
diminue  et  le  coefficient  d'utilisation  devient  sensiblement 
intérieur  à  celui  de  l'alimentation  normale. 

Il  n'en  est  pas  de  même  pour  des  animaux  affaiblis,  conva- 
iescents  ou  malades.  Il  peut  y  avoir  pour  eux  avantage  à 
substituer  des  préparations  dérivées  de  la  viande  aux  ali- 
ments naturels  ;  ils  reviennent  beaucoup  plus  vite  à  la  santé. 
Avec  le  peptonum  carniSy  les  animaux  ont  été  rétablis 
deux  fois  plus  vite  que  ceux  qui  étaient  simplement  nourris 
avec  des  aliments  naturels.  L'extrait  de  Liebig  hâte  de 
même  d'une  façon  évidente  le  retour  à  la  santé. 

Ces  préparations  présentent  donc  une  efficacité  incontes- 
UWeet  M.  Armand  Gautier  conclut  finalement  qu'il  n'y  a 
pas  de  raison  pour  que  l'on  ne  puisse  pas  en  retirer,  en  cer- 
tains cas,  des  effets  favorables  pour  l'homme  habitué  depuis 
des  siècles,  à  faire  entrer  la  viande  et  ses  nombreux  dérivés 
^dQs  son  alimentation  journalière. 

X.  F. 
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Amélioration  et  propagation  de  la  raoe  bovine  limouBine. 

Dans  la  séance  de  la  Société  nationale  d'Agriculture  d^ 
7  février  dernier  (  Bulletin  des  séances,  année  1900,  n^  *J). 
M.  de  Salvrandy  a  appelé  l'attention  sur  une  institution 
fondée  à  Brive  (Cîorrèze),  avec  Tappui  de  radministratioîi , 
par  des  souscriptions  locales,  sur  des  principes  analogues  k 
ceux  qui  ont  présidé  il  y  a  quelques  années  à  une  création 
du  même  genre  dans  le  département  de  la  Loire. 

Son  but  est  de  maintenir  dans  sa  pureté  et  de  propager 
la  race  bovine  limousine ,  en  mettant  des  reproducteurs  à  la 
disposition  des  éleveurs,  soit  sur  place,  soit  au  moyeo 
d'étalons,  demandés  par  le  Conseil  général  pour  divers 
cantons  et  qui  y  sont  confiés  à  des  particuliers.  A  Brive, 
l'entretien  et  la  sélection  des  animaux  se  font  avec  soin  par 
des  hommes  compétents  qui  se  tiennent  au  courant  de  tout 
ce  qui  se  passe  dans  les  meilleures  étables  des  enviroDS  de 
Limoges. 

Les  résultats  sont  très  satisfaisants  malgré  les  circoDS- 
tances  locales  qui  compliquent  un  peu  le  problème.  L'arron- 
dissement touche  au  Périgord  et  au  Quercy,  pays  calcaires, 
où  les  conditions  générales  de  la  culture  diffèrent  beaucoup 
de  celles  des  terrains  granitiques,  centre  de  l'élevage  ré- 
gional. 

Dans  le  voisinage  immédiat,  se  trouve  la  race  de.Saiers, 
plus  laitière  ,  condition  assez  recherchée ,  soit  pour  1« 
fromageries,  là  où  les  pâturages  rappellent  ceux  des  mon- 
tagnes de  TAuvergne,  soit  aux  abords  des  villes,  où  la  vente 
du  lait  et  du  beurre  prend  une  réelle  importance.  Les  bœiii> 
de  Salers,  par  leur  charpente  osseuse  et  leur  grande  taille, 
semblent  mettre  plus  de  force  au  service  des  laboureurs 
pour  retourner  les  terres  argileuses,  souvent  compactes  et 
lourdes,  en  même  temps  que  des  efforts  sont  faits  pour 
donner  aux  reproducteurs  Taptitude  à  Tengraissement  qui 
fait  encore  défaut.  De  là  résulte ,  vis-à-vis  des  Limousins, 
une  sorte  de  concurrence  qui  se  fait  sentir  tout  le  long  dei* 
ligne  séparative  des  deux  régions  et  qui,  jusque  vers  le 
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[lord-estde  la  Corrèze,  à  proximité  même  des  points  cul- 
DQinânts  du  plateau  Central,  produit  des  bandes  d'animaux 
^ans  caractères  déterminés,  abâtardis,  réduits  de  taille, 
lai  Is  de  lorme,  qui  n'ont  guère  retenu  que  les  défauts  des 
diverses  races  d*où  ils  sortent. 

L'institution  dont  M.  de  Salvandy  signale  l'existence 
a  pris  le  nom  un  beu  bizarre  de  vacherie  pépinière.  Elle 
dispose  d'une  revue  périodique,  Le  Paysan ,  journal  d'agri- 
culture des  départements  du  centre ,  où  sont  étudiées  non 
seulement  les  questions  de  zootechnie,  au  point  de  vue  soit 
des  bovidés,  soit  de  la  jolie  race  porcine  locale  dite  de 
Saint- Yrieix,  mais  encore  toutes  questions  relatives 
aux  intérêts  administratifs,  industriels  et  agricoles  de  la 
région. 


GomparaiBon  du  bétail  par  100  hectares  de  terras  cultivées 

dans  différents  pays. 

L*empire  allemand  a  procédé  en  1895  à  un  recensement 
général  dont  les  résultats  ont  commencé  à  être  publiés 
«^Q  1897,  et  n'ont  pris  fin  qu'en  novembre  1899.  Ils  rem- 
plissent  dix-huit  volumes  in-folio ,  et  offrent  une  mine  de 
ronieignements  très  abondante  et  très  précieuse. 

M.  Levasseur  a  appelé  l'attention  sur  le  volume  n°  112 
spécialement  consacré  à  l'agriculture  et  en  a  extrait  les 
tableaux  de  statistique  comparée  relatifs  à  l'étendue  des 
exploitations  agricoles  et  au  nombre  comparé  des  animaux 
de  ferme  par  100  hectares . 

£q  Allemagne,  les  grands  domaines  se  rencontrent  parti- 
culièrement dans  les  deux  provinces  de  Prusse,  dans  le 
Brandebourg,  la  Posnanie,  le  Mecklembourg,  le  Schleswig; 
la  [)etite  culture  domine  dans  la  région  du  Rhin  et  de  la 
Wesçr. 

En  France,  l'augmentation  des  exploitations  agricoles, 
de  1882  à  1892,  s'est  faite  surtout  au  profit  de  la  très  petite 
culture,  qui  a  gagné  en  nombre  et  en  superficie;  la  grande 
culture  (exploitations  de  plus  de  40  hectares)  a  diminué  en 
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nombre,  mais  a  presque  gagné  autant  en  superficie  qi.»^ 
très  petite  culture. 

En  Belgique,  les  progrès  de  la  petite  culture  seraien: 
plus  sensibles  qu'en  France.  Il  en  est  de  même  dn\ 
Pays-Bas. 

Même  en  Angleterre  et  en  Irlande  où  domine  la  grai.. 
propriété,  on  constate  la  diminution  des  grandes  expl  :- 
tations  de  plus  de  120  hectares. 

En   ce  qui  concerne  l'importance  du  bétail  (chevaux, 
bœufs,  moutons,   porcs,  chèvres)  par  100  hectares,  le> 
chiffres  donnés  par  la  statistique  allemande  ne  comportent 
pas,  comme  Ta  fait  observer  M.  Doniol,  territoire  à  Mail 
à  territoire  analogue  dans  les  deux  pays,  ou  bien  territoire 
à  chevaux,  etc.  Il  résulte  de  la  méthode  suivie  que  la  Frau-e 
est  au  dernier  rang  du  bétail,  ce  qui  n'est  peut-être  \vi^ 
exact ,  si  Ion  réfléchit  qu'en  France  presque  les  trois  qnarM 
de  la  culture  se  font  par  bétail.  Quoi  qu'il  en  soit,  les  con- 
clusions de  la  statistique  allemande  seraient  les  suivantes. 
d'après  M.  Levasseur  : 

Sur  les  sept  états  comparés  (France,  Prusse,  Belgique. 
Pays-Bas,  Grande-Bretagne  et  Irlande,  Danemark  et  SuWe^ 
la  France  est  celui  qui,  pour  le  rapport  des  chevaux  à 
la  superficie,  est  au  dernier  rang;  le  Danemark  est  au 
premier.  Pour  les  boeufs,  les  Pays-Bas  occupent  le  prcnoicr 
rang;  la  France  est  au  dernier.  Elle  est  au  second  rang 
pour  les  moutons;  le  premier  appartient  à  l'Angleterre 
Pour  les  porcs,  la  France  est  à  l'avant^dernier  rang;  ia 
Suède  est  au  dernier;  le  premier  rang  est  aujourd'hui  à  la 
Russie,  qui  a  beaucoup  augmenté  cette  espèce  depub 
treize  ans.  Pour  les  chèvres,  la  France  vient  derrière 
la  Belgique,  la  Prusse  et  les  Pays-Bas,  mais  avant  le 
Danemark  et  la  Suède. 

Sous  presque  tous  les  rapports ,  on  constate  un  progrt^ 
dans  les  pays  pour  lesquels  on  peut  comparer  à  deux  daies 
les  résultats  de  l'élevage.  Le  mouton  fait  exception:  il  ^^ 
partout  en  diminution.  Cette  diminution  est  même  très 
forte  en  France  et  se  trouve  compensée  par  une  augmei» 
tation  correspondante  des  porcs. 
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le  M.  corylifolia,   le  M.  pabularia,   le  M.   BroussonKia 
papyrifera. 

Les  plus  connus  en  Europe  sont  le  mûrier  noir  el  le 
mûrier  blanc.  On  attribue  à  leur  racine  amère  des  pro- 
priétés fébrifuges  et  diurétiques.  Ils  sont  cependant  peu 
employés  en  pharmacie,  mais  leur  bois  est  utilisé  daus  les 
travaux  de  menuiserie  et  leurs  feuilles,  particulièrement 
celles  du  mûrier  blanc,  sont  d'une  très  grande  utilité  pour 
rélevage  des  vers  à  soie. 

Les  mûriers  indica,  pabularia  et  Broussonetîa  se  trouvent 
en  Asie.  Les  fruits  et  les  feuilles  du  premier  sont  almin- 
taires.  Le  second  est  cultivé  comme  fourrage  dans  le  Thibet 
et  le  Cachemire.  Le  dernier  sert  particulièrement  à  fabri- 
quer le  papier  de  Chiue  et  se  trouve  assez  répandu  dans 
Test  de  l'Asie,  au  Japon  et  en  Chine. 

Les  mûriers  celtidifolia  et  corylifolia  se  rencontrent  en 
Amérique. 

M.  le  Pharmacien-major  de  1'®  classe  Rœser  a  analysé  les 
mûres  noires  et  blanches.  Il  a  trouvé  qu'elles  donnent,  par 
expression,  en  moyenne  70  à  75  Vo  de  leur  poids  de  ju3 
d'une  densité  moyenne  de  1098,  et  contenant  une  Bssez 
forte  proportion  de  sucre  réducteur.  Il  a  été  ainsi  amené 
à  rechercher  s'il  ne  serait  pas  possible  d'utiliser  ce  sucre 
pour  obtenir  de  l'alcool  par  fermentation. 

Abandonnées  à  elles-mêmes,  les  mûres  écrasées  n'ont  pw 
tardé  à  entrer  en  fermentation,  mais  celle-ci  ne  maintient 
pas  longtemps  son  activité  et  cesse  complètement  au  bout 
de  quelques  jours,  une  dizaine  au  maximum. 

Le  liquide  obtenu  alors  par  expression  et  flUratiofl  oe 
présente  qu'une  faible  quantité  d'alcool ,  et  cependant  il  ûe 
reste  ainsi  dans  le  liquide  fermenté  qu'une  quantité  àe 
sucre  relativement  faible.  Cela  tient  à  ce  qu'à  côté  de  la 
fermentation  alcoolique  plus  ou  moins  entravée  dans  son 
développement  par  des  mucédinéeset  des  micro-organismes 
étrangers,  il  s'établit  toujours  une  fermentation  manniti^^^ 
énergique.  Aussi  les  extraits  des  liquides  fermentes  donnent 
des  masses  cristallisées  dues  à  la  mannite,  et  M.  Rû^ 
a  obtenu  jusqu'à  20  gr.  150  de  mannite  pour  un  litre  d® 
liquide.   Cependant  ce  produit  n'existe  pas  nornaaleff^^^ 
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dans  les  mûres,  il  est  le  résultat  d'uoe  Termentatio 
due  à  des  micro-organismes  particuliers. 

Les  moûts  ont  toujours  une  faible  acidité,  ce 
nuire  certainement  au  développement  des  levure 
ques;  l'addition  d'acide  tartrique,  même  avec 
meDcement  de  levures  de  vin,  n'a  pas  modifié  la  r 
la  fermentatioD ,  qui  a  toujours  donné  lieu  h  une  i 
de  mannite. 

Si  l'on  presse  le  fruit  pour  en  extraire  le  jus, 
filtre  à  travers  un  linge  fin ,  et  si ,  après  stérilisati 
chaleur,  on  ensemence  ce  liquide  avec  des  levùr 
pures  (levures de  Porto),  on  obtient  un  liquide  di 
IaUou  d'une  odeur  agréable,  a;^sez  riche  en  alcc 
moyenne),  mais  plat  et  sans  saveur  nette  comme 
obtenu  par  fermentation  directe  du  moût.  De 
constate  l'absence  à  peu  près  complète  de  mannite 
Voici  les  conclusions  que  M.  Rœser  tire  de  • 


«  La  fermentation  directe  des  mûres  ou  de  leur 
vite  entravée,  dans  les  circonstances  où  nous  et 
des  fermentations  étrangères,  surtout  par  une  feri 
inanni  tique. 

<  Les  mûres  blanches  fermentent  un  peu  plus  t 
que  les  mûres  noires. 

«  Etablir  une  fermentation  directe  en  vue  d'e 
l'alcool,  avec  ou  sans  addition  d'acide  tartrique  et 
semencement  de  levures  de  vin  pures,  ne  donr 
résultats  bien  encourageants.  Il  n'en  sera  plus 
si  Von  stérilise  au  préalable  les  moûts  et  si  on 
mence  avec  des  levures  de  vin  pures,  ce  qui  et 
lermentation  mannitique  et  nous  a  permis  de  re 
certaine  quantité  d'alcool  des  sucres  fermentesci 
tenus  dans  les  mûres,  bien  que  les  levures  que  n( 
employées  aient  encore  laissé  une  assez  grande  qt 
sucre  inutilisé. 

«  Bnfln,la  production  rapide  et  abondante  de 
pendant  la  fermentation,  son  absence  dans  1( 
entières  intactes,  doivent  mettre  en  garde  contr 
dance  que  l'on  pourrait  avoir  de  considérer  et 
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comme  existant  normalement  dans  des  fruits  qui  auraient 
été  froissés,  abîmés,  et  dont  Tépiderme  déchiré  aurait  pu 
permettre  à  des  micro-organismes  de  provoquer  la  formatiofi 
de  ce  produit,  qui,  dans  nos  essais,  ne  peut  être  rapports 
qu'au  développement  de  micro-organismes  spéciaux,  déjà 
signalés  dans  les  fermentations  des  liquides  sucrés,  les  vins 
en  particulier.  » 

X.  P. 


Guitare  et  préparation  du  café  dans  l'Etat  de  Saint-Paul 

(Bréflil)  (I). 

Les  renseignements  suivants  sur  la  culture  du  café  dans 
l'Etat  de  Saint-Paul  (Brésil)  sont  puisés  dans  un  rapport 
de  M.  le  consul  général  de  Belgique  Van  der  Heyde. 

Ce  qui  fait  le  succès  du  caféier  dans  l'Etat  de  Saint-Paul, 
ce  sont  les  terres  toutes  spéciales  où  on  le  cultive,  les 
terras  roxas,  comme  on  les  nomme,  terres  d'origine 
dioritique  d'une  coloration  violet  foncé  bien  caractéris- 
tique, très  meubles  et  dont  la  fertilité  serait  due  à  la  pré- 
sence du  rubidium.  Mais  il  y  a  aussi  d'autres  terres  très 
fertiles,  désignées  sous  le  nom  demassépéf  dont  le  fond  est 
une  argile  grasse  spéciale ,  dont  la  surface  est  formée  d'une 
épaisse  couche  d'humus ,  et  qui  contient  une  forte  proportion 
de  potasse. 

Dans  les  terras  roxas,  le  caféier  est  en  plein  rapport  au 
bout  de  quatre  ans  et  fournit  en  moyenne  deux  kilogrammes 
par  pied;  dans  le  massépé,  il  ne  produit  réellement  qu'au 
bout  d'une  quinzaine  d'années  et  fournit  moitié  moins: 
mais,  par  contre,  il  donne  encore  son  maximum  de  ren- 
dement quatre-vingts  ans  après  sa  plantation. 

D'une  façon  générale ,  le  caféier  exige  des  terrains  en 
pente  et  une  température  de  10  à  30  degrés  centigrades;  la 
température  de  la  zone  caféière  oscille  entre  20  et  21  degrés. 


(l)  Voir  les  extraits  de  rapports  des  consuls  des  Etats-Unis  d'Amé- 
rique {Revue  de  l'Intendance^  année  1897,  p.  63"2). 
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Le  café  est  avide  de  lumière  et  demande  une  t 
soigna.  Le9  pieds  doivent  être  sufflsammpnt 
ans  des  autres:  cinq  mètres  environ,  et  l'intei 
rassé  des  mauvaises  herbes.  Les  meilleurs  er 
le  phosphate  de  chaux,  le  carbonate  et  le  sulfati 
et  les  sels  azotés.  A  Piritubo ,  les  plantations  a; 
donnent  un  rendement  d'un  demi -kilogramme 
pied.  Mais  tous  les  planteurs  brésiliens  n'obseï 
règles  voulues  :  beaucoup  permettent  aux  trav 
cultures  intermédiaires,  comme,  par  exemp 
mais,  et  emploient  les  engrais  quelque  peu 
travers. 

Les  variétés  cultivées  comprennent  i'arabio; 
folia,  le  bourbon.  la  maragogipe  et  la  variété 
dernière  est  rustique  et  fournit  un  grain  très 
et  lourd,  quatre  litres  pesant  un  kilogramme; 
gipe  donne  de  très  gros  grains ,  mais  elle  ne  m 
irrégulièrement  et  ne  rend  pas  toujours  beaucou 
ment  par  insuffisance  de  chaleur. 

Le  pays  possède  deux  saisons  bien  détermiuéi 
pluies  qui  va  de  novembre  à  mars,  et  celle  de  1 
qui  est  considérée  comme  l'hiver.  C'est  pe 
dernière  (fin  mai  ou  commencement  de  juin) 
la  cueillette. 

Cette  opération  est  très  simple:  pour  l'ento 
vailleur  passe  la  branche  de  l'arhuste  entre 
l'index  et  fait  tomber  Ifs  grains  à  terre  ou  da 
beille.  Pendant  ce  temps,  un  surveillant  circi 
allées  ménagées  entre  les  rangées  de  caféier  et 
quantités  récoltées,  qu'il  inscrit  sur  un  carn 
pour  permettre  ensuite  le  paiement  de  l'ouvrier 

Aussitôt  après  la  récolte,  on  fait  sécher  le  c 
lement  en  l'exposant  au  soleil  sur  le^  terr 
préalablement,  on  le  clause  suivant  qu'il  e^t  lég 
c'est-à-dire  sec  ou  humide.  Pour  cela ,  le  café  t 
DD  grand  réservoir  pouvant  contenir  dix 
grammes  :  au  fond  est  une  vanne  par  laguell 
plus  humide  et  le  plus  lourd  s'échappe  dans  ui 
^  centimètres  de  largeur,  tandis  que  le  café  s 
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Le  café  lourd  arrive  à  passer  sous  une  plaque  de  for,  alors 
que  le  sec  passe  au-dessus  de  la  même  plaque;  la  rigole 
bifurque  et  le  café  arrive  séparé  sur  les  terreiros.  Ces  der- 
niers sont  des  aires  eu  briques  bien  cuites  ou  en  macadam , 
ou  bien  encore  en  ciment  qui  permettent  Técoulement  des 
eaux  en  cas  de  pluie.  La  dessiccation  demande  cinq  à  si^ 
jours  pour  le  café  sec  et  une  quinzaine  pour  les   grains 
humides,  à  moins  que  le  soleil  ne  vienne  à  manquer,  ce 
qui  oblige  à  recourir  aux  séchoirs  artificiels  dont  remploi 
est  assez  répandu.   Ce  sont  de  grands  cylindres  animés 
d'un  mouvement  de  rotation  et  chauffés  extérieurement 
par  une  enveloppe  de  tubes  où  circule  la  vapeur,  tandis 
qu'un  courant  d'air  chaud  est  lancé  à  l'intérieur  par  ua 
ventilateur. 

Le  café  séché  est  transporté  au  moyen  d'un  petit  chemin 
de  fer  dans  des  magasins  où  commence  une  nouvelle  série 
d'opérations.  Si  l'on  veut  obtenir  du  café  lavé ,  c'est-à-dire 
dépulpé,  débarrassé  de  son  enveloppe  rouge,  on  l'élève  au 
dépulpeur,  formé  d'un  cylindre  qui  attire  le  café  et  le  fait 
passer  sur  une  pièce  en  caoutchouc  d'une  résistance  suflS- 
sante  pour  enlever  la  première  enveloppe,  sans  pourtant 
enlever  également  la  seconde  ni  briser  le  grain  ;  l'appareil 
est  réglé  suivant  la  grosseur  des  fruits  à  traiter. 

Le  café  dépulpé  est  renvoyé  au  terreiro  pour  être  séché 
une  seconde  fois,  mais  avec  beaucoup  de  précautions; 
notamment,  on  le  met,  chaque  nuit,  à  l'abri  sous  des 
bâches.  Il  passe  ensuite  dans  un  séparateur  double  et 
tournant,  formé  d'une  plaque  en  cuivre  trouée  sur  toute 
son  étendue,  de  manière  que  le  grain  bien  séparé  de  son 
enveloppe  tombe  dans  un  récipient  placé  en  dessous.  Une  vis 
sans  fin  et  des  godets  montent  alors  le  café  au  dôcortiqueur, 
qui  comprend  un  premier  ventilateur  pour  enlever  les 
impuretés,  poussières,  etc..  le  décortiqueur  proprement  dit, 
appareil  à  frottement,  et  un  dernier  ventilateur  qui  complète 
le  nettoyage.  Une  dernière  chaîne  à  godets  amène  les  grains 
dans  un  très  grand  cylindre  à  trous  dont  les  dimensions 
changent  de  distance  en  distance;  c'est  le  séparateur  qui 
effectue  le  triage  marchand  et  donne  cinq  variétés  de  café 
suivant  la  grosseur  des  grains. 
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Pour  les  cafés  tont  à  fait  de  luxe,  on  eflfectue  à  la  main 
un  dernier  triage,  c'est-à-dire  que  l'on  enlève  les  grains 
irr^^lîers  et  de  vibiue  apparence.  La  machine  ne  peut 
intervenir  en  l'espèce  et  c'est  là  ce  qui  fait  le  prix  des  cafés 
très  soîgrueusement  triés. 

La  deasiooation  des  graines. 

La  Zeiischrift  des  Vereînes  Deutscher  Ingénieurs  du 
3  février  reproduit  un  rapport  de  M.  HofTmana,  relatif  à 
nue  série  d'expériences  qu'il  a  faites  sur  les  appareils 
destinés  à  la  dessiccation  des  graines  avant  de  les  emma- 
gasiner. 

Après  avoir  fait  ressortir  les  avantages  de  cette  opération, 
l'auteur  décrit  les  appareils  les  plus  usités.  Parmi  ceui-ci , 
les  plus  anciens,  ceux  de  Sil vers- Heim thaï  et  de  Metcalf 
comprennent  une  série  de  couloirs  verticaux,  à  chicanes,  dans 
lesquels  s'écoulent  les  graines,  en  sens  inverse  du  courant 
d'air  chaud.  Un  autre  type,  dans  lequel  rentrent  les  appa- 
reils Seck  et  Dankworth,  comprend  des  parois  perforées , 
disposées  concentriquement,  entre  lesquelles  descendent  les 
graines,  tandis  que  le  courant  d'air  chaud  passe  transver- 
salement à  elles. 

D'autres  appareils  utilisent  une  série  de  toiles  sans  fln , 
sur  lesquelles  tombent  successivement  les  graines,  en  pas- 
sant au  contact  de  tubes  réchauffeurs.  Dans  la  classe  des 
dessécheurs  à  tamboars  rotatifs,  l'auteur  insiste  particuliè- 
rement sur  l'appareil  Otto,  qui  comprend ,  à  l'intérieur  dn 
tambour,  un  faisceau  de  tubes  traversés  par  de  l'air  chaud. 
Par  suite  de  ta  rotatioi^  du  tambour,  les  graines  passent  au 
'  contact  de  ces  tubes  et  se  dessèchent. 

M.  HoOmann  termine  par  un  examen  du  prix  de  revient 
de  ce  traitement  des  graines ,  avec  les  divers  appareils  qu'il 
a  décrits.  Il  cite  notamment,  le  cas  de  l'appareil  Dankworth, 
dans  lequel  il  a  traité  6.000  kilogrammes  de  froment,  de 
seigle  et  d'orge.  La  température  de  l'air  employé  étant 
de  400  c.  en  moyenne,  tandis  que  l'air  extérieur  était 
à  3°;  la  température  des  graines  ne  dépassa  jamais  30'  et 
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se  maintint  même  en  général  à  20».  En  dix  heures,  on  put 
extraire  de  ces  6.00J  kilogrammes  de  graines  300  kilo- 
grammes d*eau.  L'enlèvement  d*un  kilogramme  d'eau 
revenait  à  15  centimes  6.  Des  expériences  analogues ,  faites 
sur  des  dessécheurs  à  toiles  sans  an  et  sur  des  appareils 
Otto,  donnèrent  respectivement,  comme  dépenses  de  vapori- 
sation d'un  kilogramme  de  Teau  contenue  dans  les  graines, 
15,6  et  10,4  centimes. 

{Revue  Scientifique,  17  mars  1900.) 


Nouveau  procédé  pour  délainer  les  peaux. 

Un  syndicat  de  Bradford  (Angleterre)  a  fait  breveter  un 
procédé  pour  le  délainage,  au  moyen  d'un  appareil  élec- 
trique inventé  par  Mme  S.-L.  Johnson,  de  Bradford. 

L'invention  consiste  en  un  cautère  électrique  à  écharner, 
d*une  forme  telle  que  la  laine  peut  être  rapidement 
coupée  de  la  peau  sans  endommager  ni  la  laine  ni  le  cuirot 

L'appareil  est  maintenu  par  un  manche  à  travers  lequel 
passe  un  fil  électrique,  réuni  à  deux  terminaux,  d'où  le 
courant  passe  à  travers  un  fil  d'alliage  de  platine  qui  est 
ainsi  rendu  incandescent. 

Le  fil  est  fixé  et  supporté  par  une  substance  fortement 
réfractaire,  faite  spécialement  dans  ce  but,  le  courant 
requis  étant  d*environ  60  ampères,  à  une  puissance  de 
4  volts. 

La  méthode  de  délainage  consiste  à  pousser  le  cautère  le 
long  de  la  surface  de  la  peau.  Le  couteau  chaufié  au  rouge 
descend  immédiatement  au  pied  de  la  laine,  et  la  seule  limite 
de  la  vitesse  est  l'habileté  de  l'ouvrier. 

Le  travail  s'effectue  si  rapidement  que  ni  la  peau,  ni  la 
laine  ne  sont  endommagées  par  la  chaleur. 

On  estime  qu'après  quelques  heures  de  pratique,  une 
jeune  fille  peut  délainer  8  à  12  peaux  à  l'heure,  et  le  coût  du 
courant  est  excessivement  faible. 

La  laine  elle-même  n'est  pas  endommagée  par  la  chaux, 
les  agents  chimiques  ou  autres  ;  la  légère  brûlure  de  l'extré- 
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mité  de  chaque  fibre  eslimperceptible,  et  l'inventeur  affirme 
que  la  peau  elle-même  est  en  meilleure  condition  pour  les 
opératioDS  ultérieures  de  tannage. 

Cette  descripttoD  ne  nous  dit  pas  dans  quel  état  doit 
se  trouver  la  peau  au  moment  où  l'on  va  procéder  au 
dM  ai  nage. 

(  La  Halle  aux  Cuirs,  d'après  The  Leal/ter  Manufacturer). 


Fonotionnament  d«  oloseti   à   ootuJirbUoii  &  la  oaaerne  du 

2'  règimant  d'artillerie  de  la  garde  &  Nedlitz, 

près  Potedam. 

lie  docteur  Groschke,  du  2'  régiment  d'artillerie  de  la 
garde  prussienne,  a  fourni  dans  le  Journal  de  Médecine 
Tnilitaire  allemand  (1898),  quelques  renseignements  sur  le 
ronctionnemeut  de  closets  à  combustion  établis  à  la  caserne 
du  2«  régiment  d'artillerie  de  la  garde  à  Nedlitz. 

L'idée  de  détruire  par  le  feu  les  matières  fécales  a  pris 
naissance  en  Angleterre  et  a  de  suite  trouvé  en  Allemagne 
quelques  applications  ;  en  France  elle  est  encore  peu 
connue. 

Le  premier  closet  à  combustion  d'Allemagne  fut  construit 
à  Berlin  en  1879  ;  depuis,  de  nouveaux  appareils  out  été 
présentés  et  construits  en  divers  endroits,  notamment  à 
Varsovie  et  à  Spandau. 

En  1805,  la  caserne  du  2'  régiment  d'artillerie  de  la 
garde,  à  Nedlitz,  près  Potsdam,  a  été  pourvue  d'uu  nouveau 
poêle,  système  Arnheim,  composé  de  deux  foyers,  l'un  ser- 
vant à  la  combustion,  l'autre  servant  d'appel  et  de  destruc- 
teur des  odeurs,  reliés  tous  deux  à  une  cheminée  uuique 
haute  de  20  mètres. 

Les  latrines  comportent  huit  sièges  en  bois,  de  chaque 
côté,  munis  d'une  soupape  à  ouverture  centrale  ;  ily  a  en 
outre  un  urinoir.  Ils  sont  situés  au  rez-de-chaussée;  les 
poèlea  et  la  soute  au  charbon  sont  dans  la  cave.  Les  poêles 
sont  eux-mêmes  divisés  en  trois  compartiments,  celui  du 
milieu  recevant  les  tuyaux  des  quatre  sièges  centraux. 
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ceux  des  extrémités  ne  recevant  que  les  conduits  de  deux 
sièges.  A  rintérieur  du  foyer  se  trouve  une  grille  sor 
laquelle  tombent  les  matières  fécales  et  sous  laquelle  est 
placé  un  récipient  en  fer.  Les  barreaux  du  gril  sont  dispo- 
sés de  manière  à  ne  laisser  tomber  dans  le  récipient  que  les 
parties  liquides  dans  le  poêle.  En  outre,  le  poêle  est  relié 
par  un  conduit  avec  un  récipient  en  fer  de  1.300  litres, 
dans  lequel  se  rassemble  l'urine  venant  des  urinoirs. 

Des  soupapes  en  fer  permettent  d'intercepter  la  commu- 
nication entre  les  sièges  et  la  chambre  de  chauffe,  lorsque 
la  combustion  doit  se  faire.  L'air  des  cabinets  n'est  jamais 
désagréable  et  grâce  à  la  hauteur  de  la  cheminée  l'atmos- 
phère ambiante  n'est  pas  empestée  par  les  produits  de  la 
combustion. 

(D'après  les  Archives  de  Médecine  navale,  janvier  1900). 


Colle  pour  ûxer  les  étiquettes  sur  le  fer-blano  (!)• 

Le  procédé  est  fort  simple  :  il  consiste  uniquement  à 
humecter  avec  de  Tacide  chlorhydrique ,  au  lieu  d'eau, 
les  étiquettes  gommées  à  l'avance  qu'on  emploie  couram- 
ment; on  laisse  à  l'air  ensuite  deux  jours,  ce  qui  f^ii 
évaporer  l'excès  d'acide  non  combiné  avec  le  métal. 

{La  Nature,  10  mars  1900.) 


(1)  YoT  ausii  le  pro:édé  déjà  indiqué  dans  la  Reoue  (T.  VI 
p.  138). 
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Dans  le  bagage  d'instruction  du  fouctionnaire.  il  faut  cer- 
tainement placer  au  premier  rang  la  connaissance  des 
substances  alimentaires,  de  leurs  propriétés,  des  caractères 
qu'elles  présentent  à  l'état  sain  et  à  l'état  falsifié.  C'est  grâce 
à  un  savoir  étendu  sur  ces  matières  que  le  fonctionnaire 
peut  discuter  avec  les  experts,  confondre  la  fraude  et  parfois 
même  fcarter  de  l'esprit  des  fournisseurs  toute  tentative  de 
faits  délictueux.  Dans  la  pratique,  l'examen  des  substances 
alimentaires  se  borne  aux  propriétés  physiques  ;  mais  sou- 
vent aussi,  il  faut  avoir  recours  à  l'examen  microscopique 
et  à  l'analyse  chimique.  Ce  dernier  moyen  d'investigation 
rentre  dans  les  attributions  du  spécialiste  ;  il  n'en  est  pas 
moins  intéressant  de  savoir  comment  il  est  conduit  ; 
d'antre  part,  la  valeur  à  attacher  aux  K'sultats,  les  conclu- 
sions à  en  tirer  sont  essentiellement  du  ressort  du  fonction- 
naire. 

Le  nouveau  Traité  des  altérations  et  des  ftzlsifîcaiions 
rffs  denrées  alimentaires,  par  MM.  A.  Villiers,  professeur 
de  chimie  analytique  à  l'Ecole  supérieure  de  Pharmacie  de 
Paris,  et  E.  CoLLirf,  lauréat  de  l'Académie  des  Sciences  et  de 
l'Académie  de  MMecine,  donne  tous  les  renseignements 
utiles,  aussi  bien  sur  les  propriétt's  physiques  que  sur  l'ana- 
lyse chimique  et  les  caractères  microscopiques  des  denr^-e^, 
sans  avoir  &  consulter  d'ouvrages  spéciaux. 

Les  dix  premières  parties  traitent  successivement  des 
substances  féculentes  [céréales,  farineset  pâtes  alimentaires, 
pain,  pommes  de  terre),  des  stimulants  (,cacao,  café,  kola. 
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La  même  livraison  signale  la  publication,  sous  forme 
de  fascicules,  des  conférences  sur  l'électricité  laites  au 
dépôt  central  delà  télégraphie  militaire.  Trois  fascicules 
viennent  de  paraître  à  la  librairie  Berger-Levmult.  Le 
premier  est  relatif  à  l'électrostatique,  c'est-à-dire  aux 
propriétés  du  potentiel  électrique,  à  la  distribution  et  à 
la  condensation.  Le  second  traite  des  unités  physiques  et 
plus  particulièrement  des  unités  électriques.  L'auteur  de 
ces  deux  fascicules  est  le  commandant  du  Génie.!.  Bou- 
langer. Le  troisième  fascicule,  établi  par  M.  le  capitaine 
du  Génie  Villeclère,  traite  des  courants  alternatifs  et 
•le  leur  transformation  en  courants  continus-  Ces  fasci- 
cules se  recommandent  à  ceux  qui  out  besoin  des  priu- 
wi>es  généraux  plutôt  que  des  détails  d'apphcation. 
Journal  des  Sciences  militaires,  acril.  —  L'avancement 
fin  (lesiècle,  par  M.  le  général  LewaI  (suite).  —  L'Annam 
du  5  Juillet  1885  au  4  avril  1886.  -  L'invasion  de  la 
France  à  lafin  de  ISISet  l'entrée  des  alliés  en  Alsace, 
par  M,  Chuquet.  —  La  guerre  de  la  succession  d'A  utriche 
iniO-17.|X).  —  Campagne  de  Silésie  (1741-1742)  (suite). 
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Le  christianisme  ayant  été  persécuté  en  Cliine,  au 
mépris  des  stipulations  de  1843  et  de  1844,  les  facto- 
reries anglaises  de  Canton  ayant  été  détruites  par  le 
Jeu,  la  France  et  l'Angleterre  demandèrent  des  répa- 
rations ainsi  que  des  garanties  pour  l'avenir.  Satis- 
laclion  leur  tut  donnée  par  le  traité  de  TieD-Tsin,  des 
27  juin  -3  juillet  1858. 

Ce  traité  devait  être  ratifié  à  Pékin  même  dans  le 
délai  d'un  an;  aussi  une  escadre  franco-anglaise 
vint-elle,  au  mois  de  juin  1859,  mouiller  à  l'embou- 
cliure  du  Feï-Ho,  ayant  à  son  bord  des  ambassadeurs 
•les  deux  puissances,  dont  l'intenlion  était  de  remon- 
Ut  le  ûeuve  jusqu'à  Tlen-Tsin,  pour  ensuite  aller 
jusqu'à  Pékin  échanger  les  ratifications. 

La  petite  escadre  fut  accueillie  par  les  canons  des 
forts  de  Ta-Kou,  éprouva  des  perles  sérieuses  et  dut 
se  retirer. 

.\vec  les  Chinois,  la  cause  de  la  guerre  est  toujours 
un  guet-apens,  comme  l'a  si  bien  dit  M.  Henry 
Houssaye  :  ce  fut  le  guel-apens  du  Peï-Ho  qui  motiva 
t'oxpédition  de  1860.  Elle  fut  conduite  par  les  géné- 
raux sir  Hope  Grant  et  Cousin-Monlauban  pour  ap- 
puyer les  revendications  de  la  dtplomalie,  représentée 
par  iord  Elgin  et  le  baron  Gros. 

Notre  intention  n'est  point  de  présenter  ici  une 
relation,  même  résumée,  des  opérations.  Nous  vou- 

\J[.  7G,  JulJlet-.loût  trou.  1 
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colonel  Walker,  le  capitaine  Chanoine,  aujourd'hui 
Hén*;ral,  et  quelques  autres  Européens  s'échappèrenl 
par  miracle.  Le  matin  du  18  septembre,  ils  rejoi- 
gnirent !e  corps  iJ'armée  au  sud  de  CUang-Kia.  Les 
généraux  venaient  d'interrompre  la  marche  en  aper- 
cevant trente  ou  quarante  mille  Chinois  qui  occu- 
paient le  terrain  où,  selon  les  engagements  des  man- 
darins, les  troupes  alliées  devaient  précisément 
établir  leur  camp.  Le  rapport  des  fugitifs  leva  tous 
les  doutes  :  les  Chinois  nous  avaient  attirés  dans  un 
second  guet-apens.  » 

Tel  est  le  récit  de  M.  Henry  Houssaye.  Mais,  pour 
connaître  les  noms  de  ceux  des  compagnons  de  M.  de 
Kaslard,  du  colonel  Walker,  du  capitaine  Chanoine. 
'lui,  moins  heureux  qu'eux,  n'échappèrent  point  aux 
cruels  traitements  des  Chinois,  de  ceux  qui  perdirent 
la  vie  dans  d'atroces  supplices,  de  ceux  enfin,  bien 
peu  nombreux,  hélas!  qui  survécurent,  nous  avons 
<lù  nous  reportera  la  relation  de  l'expêdilionde  ISGO. 
publiée  par  le  lieutenant  de  vaisseau  l'allu  (Impri- 
merie Nationale,  moccclxim). 

«  Alin  de  se  conformer  aux  conventions  arrélées- 
enlre  les  ambassadeurs  et  les  commissaires  chinois, , 
lisons-nous  à  la  page  142  de  celle  relation,  les  géné- 
raux eu  chef  résolurent  d'envoyer  à  Tong-Chéou  un 
certain  nombre  d'officiers,  chargés  de  pourvoir  aux 
besoins  de  l'armée  pendant  le  temps  que  dureraient 
les  négociations.  Ce  personnel  était  composé,  pour  le 
corps  français,  du  sous-întendant  Dubut,  du  colonel 
J'artiilerieFoullon-drandchamps,  du  capitaine  d'étal- 
major  Chanoine,  des  ofliciers  d'administration  Ader 
et  Gagey,  auxquels  se  joignirent  le  caïd  Osrnan,  l'abbé 
Duluc,  M.M.  de  Bastard,  de  Méritens  et  d'Escayracde  ■ 
Lauture;  quelques  soldats  d'ordonnance  accompa- 
gnaient leurs  officiers.  Le  personnel  anglais  com- 
prenait M.  Parkes,  M.  Loch,  le  lieutenant  Anderson, 
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qui  avait  sous  son  commandemeot  une  escorte  lie 
vingt  cavaliers  dont  dix-neuf  sickhs  et  un  dragon.  Ils 
étaient  accompagnés  du  lieutenant-colonel  Walker. 
de  M.  Bowlby,  correspondant  du  Times  et  de  M.  df 
Norman,  de  la  légation  de  Schang-Haï.  Ce  personnel 
quitta  l'armée  le  17  septembre.  » 

Des  pourparlers  eurent  lieu  le  17  septembre  même, 
et  la  discussion  tut  orageuse  entre  M.  l'arkes  et  k 
prince  Tsaî.  Le  18  septembre,  de  grand  malin,  un 
certain  nombre  d'Anglais  et  plusieurs  Françai;;. 
parmi  lesquels  le  capitaine  Chanoine,  MM.  de  Bas- 
tard,  de  Méritensel  l'otlicler  d'administration  comp- 
table Gagey  rejoignirent  l'armée,  et  rendirent  coniplf 
aux  généraux  de  la  situation.  Ceux  qui  étaieni  restés 
à  Tong-Tchéou  et  ceux  qui,  comme  l'ofiicier  comp- 
table Ader,  essayèrent  trop  tard  de  traverser  les 
lignes  tartares  pour  gagner  nos  avant-postes  (ureul 
outragés,  cruellement  blessés  ou  massacrés.  Ce  ne 
lut  que  le  7  octobre  qu'on  put  obtenir  des  renseigne- 
ments sur  leur  sort. 

«  Cependant,  le  7  octobre,  lisons-nous  à  la  page  Itv' 
<le  la  relation  du  lieutenant  de  vaisseau  l'allu, 
M.  Wade  avait  eu  une  entrevue  avec  un  mandarin, 
et  lui  avait  remis  un  mémorandum  adressé  parles 
commandants  en  chef.  Celte  démarche,  qui  avail 
trait  au  sort  des  Européens  arrêtés  le  18  septembre, 
fut  enfin  plus  efficace  que  les  précédentes  et,  le  len- 
demain 8  octobre,  les  premiers  prisonniers  que  les 
Chinois  rendirent  arrivèrent  au  camp  anglais.  Pouf 
les  Anglais,  c'étaient  M.  l'arkes,  M.  Loch,  et  un  sickli. 
le  nommé  Mohamed-Khan;  pour  les  Français. 
Al.  d'Escayrac  de  Lauture,  et  les  soldats  Rozel, 
Bachelet.C.ineslet  et  Petit.  Tous  portaient  les  marques 
des  tortures  qu'ils  avaient  endurées  :  en  retrouvarif 
des  visages  amis,  aucun  de  ces  infortunés  ne  put 
retenir  ses  larmes...  » 
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M.  Parkes  et  ses  compagnons  ne  purent  rien  fixer 
sur  le  sort  des  autres  Européens,  mais  les  tristes 
pressentiments  que  leur  faisaient  concevoir  les  Irai- 
teraenls  qu'ils  avaient  eux-mêmes  subis  furent 
bientôt  justifiés.  Les  Cbinois  expédièrent,  en  effet, 
du  9  au  18  octobre,  au  camp  français,  après  notre 
victoire  de  Talikao  et  l'arrivée  des  alliés  devant 
l'ékiD,  des  cercueils  contenant  les  corps  du  colonel 
Foullon-Grandchamps,  du  sous-intendant  militaire 
Dubut,  de  l'officier  d'adminislralion  comptable  Ader, 
et  de  leurs  ordonnances,  les  soldais  Godichol,  Ozouf 
et  Blanquet.  Le  corps  de  l'abbé  Duluc  ne  fut  pas 
rendu.  Ce  fut  grâce  aux  boutons  d'uniforme  qu'on 
reconnut  les  autres.  Le  général  de  Monlauban,  après 
avoir  rendu  compte  de  la  prise  du  Palais  d'Été,, 
terminait  son  rapport  au  Ministre  de  la  Guerre  par 
la  phrase  suivante  : 

«  Aujourd'bui  15  octobre,  que  je  continue  cette 
lettre  commencée  le  12,  il  ne  m'est  plus  permis- 
d'avoir  de  doutes:  MM.  le  colonel  Foullon-Grand- 
champs, Dubul,  sous-intendant  militaire,  Ader, 
comptable,  ainsi  que  quatre  de  nos  soldats,  sont 
morts  ;  trop  heureux  s'ils  ont  été  tués  de  suite,  car 
il  est  impossible  de  se  faire  une  idée  des  tortures, 
barbares  que  quelques  prisonniers  ont  subies  avant 
de  mourir.  Tout  cela  se  passait  pendant  que  je  taisais 
recueillir  et  soigner  dans  nos  ambulances  les  prison- 
niers tarlarcs  aussi  bien  que  nos  blessés  !  » 

El  dans  la  suile  de  son  rapport,  à  la  date  du  18  oc- 
tobre, le  général  en  chef  ajoutait  : 

«  .Vu  moment  où  j'allais  reprendre  ce  récit  rapide 
bien  souvent  interrompu,  j'ai  reçu  trois  nouveaux 
cercueils, contenant  les  corps  de  M.  l'intendant  Dubut 
etdedeux  de  nos  soldais.  Il  ne  reste  plus  que  l'abbé 
Duluc,  mais  il  ne  m'est  plus  possible  de  douter  de  sa 
mort.  En  résumé,  sur  vingt-six  prisonniers  anglais 
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Sur  les  Moulins  à  bras  portatifs  et  les  Fours  de  fer  roulans 

F*OUR   LE    SERVICE   I>ES  ARMÉES  (') 
PAR   M.   DVPRH   D'AuLNAY, 


Le  sieur  de  LavauU  a  cru  que  les  dilïérenles 
recherches  qu'il  feroil  pour  ie  service  du  Itoy  et  le 
bipu  de  sa  patrie ,  pourroienl  être  utiles  à  ses  con- 
ciloyens  :  après  plusieurs  années  de  travail  dans 
les  mécaniques.  11  en  a  fait  l'application  plus  par- 
liculièrement  au  service  de  la  subsislance  mili- 
laire. 

Ayant  servi  pendant  trois  campagnes  en  qualité 
de  chef  aux  travaux  des  vivres,  il  a  remarqué  les 


(l|  Ce  JUMfluirc  est  extrati,  wt  ftrteisa,  do  Traité  général  des  Sub- 
M.i'd.icM,  de  M.  Uuprô  d'AnInsjp,  ouvrage  publie  à  l'aris,  enl74i, 
rmjmma  dieî  tVauJl  père,  quai  de  G&vres,  au  Paradis  ,  el  devenu  au- 
jwird'hai  Ui>»  raro. 

A  un  moment  où  les  inventeurs  présenteot  comme  nouveauté  des 
ihubIÎbs  à  bras  <l  de»  fours  roulants,  il  est  assez  Piirieux  de  retrouver 
'*  i)*"  épo^fues  déiik  âloigiiAes  diaa  proposiLioEis  sanibtaLilcs.  La  Uictdre 
d'j  Traité  de  H.  Uupré  d'Aulnay  montre  <\\ia  si  la  fouroilure  du  pain 
iL'ausé  dans  locs  les  temps  les  mômes  diriieullâs,  dans  tous  les  temps 
aussi.  In  fonationvaires  oal  apparié  In  mèm':  ipplicatioa  h  les  réssu- , 
(Irc.  Cet  ouvrage  prcsâate.  en  outra,  sur  toutes  les  questious  admiais- 
iraiites,  desaperçus  ei  uneéieodue  de  connaissances  tr6s  remarquables. 
(iV-  4>.  l.  R.) 


601  REVUE  DU  SERVICE  DE  LINTENOjUICE. 

diflicultés  et  les  dépenses  pour  les  constructions  des 
fours  massifs,  et  les  pertes  qu'occasionnent  les 
moutures,  objets  qui  intéressent  infiniment  le  Roy  | 
et  ses  troupes.  ' 

Les  emplacemens  de  bleds  les  plus  nombreux 
seroient  inutiles  s'ils  n'étoient  convertis  en  (arine  pi 
ensuite  en  pain. 

Il  est  souvent  arrivé  que  les  gelées,  les  déborde- 
mens  des  rivières  ou  le  défaut  d'eau,  ou  de  venl. 
qui  font  chaumer  les  moulins,  ont  donné  de  l'in- 
quiétude aux  Ministres,  et  aux  munitionnaires. 
dont  la  principale  attention  en  tems  de  guerre  i 
est  d'avoir  toutes  les  farines  prêtes  dès  l'entrée  «le  ! 
la  campagne. 

Il  y  a  des  cas  où  une  ville  bloquée  ou  inveslic 
par  surprise,  s'est  trouvée  manquer  de  farine,  o" 
faute  de  moulins  à  eau,  ou  dont  les  nioulias  a 
vent  sont  renversés  par  les  bombes  ou  les  boullMs 
des  assiégeans. 

Le  sieur  de  Lavault  a  encore  observé  les  ineon-  , 
véniens  qui  se  trouvent  souvent  dans  les  arnitr* 
pour  la  cuisson  du  pain  de  munition.  L'on  c^  I 
obligé  de  bâtir  des  fours  massifs,  ou  avec  dfj 
ceintres  :  quelque  diligence  que  les  maçons  appor- 
tent, en  supposant  même  que  les  matériaux  pour  la 
construction ,  et  le  bois  pour  la  recuisson  el  le 
cbaulTage  ne  manquent  pas,  ils  ne  peuvent  para- 
oliever  un  four  pour  contenir  600  rations,  qo'fs 
24  heures,  il  faut  encore  24  beures  pour  les  recuire 
et  les  chauffer  :  souvent  les  âtres  de  ces  (ours  Mli' 
en  pleine  campagne  sont  la  terre  du  sol  qui  ^^' 
humide;  il  faut  pour  la  dessécher  el  y  bien  cuir? 
le  pain,  beaucoup  plus  de  tems  et  de  bois,  q"^ 
pour  ceux  dont  le  massif  de  l'atre  est  élevé  d** 
terre  ;  ainsi  il  se  perd  plus  de  deux  fois  24  heurr- 
en  construction  et  recuisson. 
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Souvent  la  position  d'une  armée  change,  avant 
que  les  fours  aient  pu  cuire  la  première  fournée, 
înconvf^DieDt  qui  peut  déranger  les  projets  d'un 
général ,  à  quoi  il  laut  ajouter  les  dépenses  considé- 
rables de  la  construction  qu'il  faut  détruire  ou 
abandonner. 

C'est  en  réfléchissant  sur  toutes  ces  choses,  perr 
ttant  les  campagnes  qu'a  fait  le  sieur  de  Lavault  , 
qu'il  s'est  imaginé  de  construire  des  moulins  et  des 
ïours  qui  pussent  suppléer  en  tout  tems  et  dans 
les  différentes  circonstances  des  opérations  mili- 
Vaires,  aux  moulins  à  eau  et  à  vent,  et  aux  fours, 
pour  cuire  en  pleine  campagne  le  pain  de  muni- 
tion ,  aussi-lùt  qu'un  cnmp  est  marqué. 

MOULINS  A  BRAS  PORTATIFS. 

Le  sieur  de  Lavault  ne  prétend  pas  être  le  sent 
qui  ait  travaillé  à  faire  des  moulins  à  bras;  mais 
il  a  l'avantage  d'avoir  perfectionné  les  siens  et 
sur  tout  depuis  l'année  dernière  ;  ainsi  qu'il  le  dé- 
montrera bientôt:  ensorte  qu'ils  sont  à  présent  au 
point  de  faire  dans  la  seizième  partie  d'un  tour  de 
cilindre,  la  farine  extrêmement  fine,  et  de  broyer  le 
son  si  menu,  qu'on  ne  peut  en  distinguer  les  parties, 
sans  crainte  qu'il  y  ait  de  l'engorgement,  et  que  la 
poudre  et  les  autres  corps  étrangers  se  mêlent  avec 
le  grain,  et  par  conséquent  avec  la  farine. 

Il  est  certain  que  plus  la  farine  est  fme,  plus  la 
pâte  est  parfaite  après  la  cuisson  ;  et  comme  le  bled 
moulu  par  les  meules  des  moulins  à  eau  et  à  vent, 
rend  le  son  très-gros,  il  ne  fait  pas  corps  avec  la 
pâte:  mais  le  son  des  moulins  du  sieur  de  Lavault 
étant  réduit  en  parties  très-fines,  il  est  constant  que 
le  pain  doit  être  de  meilleure  qualité  et  plus  nour- 
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les  rectifier  et  les  mettre  dans  un  degré  de  per- 
fection qui  ne  laisse  plus  rien  à  désirer.  Il  s'est 
atlactié  particulièrement  à  rendre  son  moulin  facile 
et  commode  à  gouverner;  il  ne  reste  plus  à  ces 
moulins,  par  la  simplicité  de  leur  composé,  que  le 
nom  de  machine,  que  toute  personne  peut  taire  ma- 
noeuvrer. 

OuSERVATfON   SLR    LKS   CHANCEMENS. 

Le  cône  et  la,  chemise  des  anciens  moulim  n'acoient  que 
sept  pouces  de  diamettre,  sur  deux  de  largeur. 

Le  moulin  rectifié  est  composé  d'un  cône  tronqué, 
et  d'une  chemise  de  dix  pouces  de  diamettre,  sur 
cinq  pouces  et  demi  de  largeur,  le  corps  et  la  chemise 
sont  de  1er  doux,  tournés,  cannelés  au  burin  reparés 
à  la  lime,  et  trempés. 

Les  précédens  n'éloicnt  point  en  canelures,  mais 
tranchans  aiec  surdents. 

Les  canelures  des  nouveaux  en  forme  de  rayons, 
sont  diagonallement  poussés  au  burin  sur  le  cdne 
et  sur  la  chemise,  depuis  une  extrémité  jusqu'à 
l'autre:  ces  rayons  ont  une  ligne  et  un  quart  de 
surface  et  deux  lignes  et  demie  de  vuide  pour  l'in- 
troduction du  grain ,  successivement  autour  du 
cilindre  et  de  la  chemise. 

L'extrémité  du  cône  qui  reçoit  le  grain,  n'est 
plus  susceptible  d'aucun  soin ,  n'en  prenant  que  la 
quantité  qu'il  convient  pour  35  à  40  livres  de 
force  (1). 
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L'autre  extrémité  du  cdne  qui  rend  la  lariae.  ■ 
trouve  d'un  demi-pouce  de  diamettre  plus  gnn 
que  celui  qui  reçoit  le  grain,  sert  à  deux  opéra- 
tions, la  première  pour  empêcher  qu'il  n'oulrv-' 
passe  sa  cbemise,  et  la  seconde  pour  moudre  à  M 
degré  de  finesse  que  l'on  voudra;  deux  vis  qui  soiii 
adaptées  de  chaque  côté,  servent  à  le  serrer  ou  !>' 
desserrer;  pour  le  serrer  on  tourne  de  droit  à  gauchi 
les  deux  vis  qui  sont  à  l'extrémité  du  cône  avec  mi 
genouil  qui  embrasse  l'arbre  du  moulin,  et  pour  [< 
desserrer  de  gauche  à  droit;  les  deux  autres  servcnl 
de  réglateur,  adaptées  k  la  platine  de  l'engrena; 
avec  un  genouil  pareil  à  l'autre,  se  desserreni  a  I 
proportion  que  les  autres  ont  été  serrées  pour  I 
moudre  fin  et  se  serrent  de  même  quand  on  desserra  I 
les  autres  pour  moudre  plus  gros.  ' 

Les  anciens  n'étoieiit  contenus  que  par  deux  vis,  q'ii 
étaient  adaptées  à  la  cloison,  par  oii  sortait  h 
farine. 

Dans  les  nouveaux,  ces  quatre  vis  empêcheol  k 
cône  de  suivre  sa  pente  naturelle ,  qui  est  de  >p 
relâcher  par  le  mouvement  que  lui  procure  le  grain, 
parce  qu'il  tourne  verticalement. 

Les  anciens  n'avaient  point  de  porte. 

Aux  nouveaux,  l'on  a  jugé  à  propos  de  pratiquer 
une  porte  en  forme  de  trape  au  dessous  de  la  cloison, 
qui  renferme  le  grain ,  pour  être  toujours  en  étal  de 
retirer  les  corps  étrangers  qui  pourroient  se  trouver 
dans  le  grain,  le  moulin  n'en  recevant  aucune, 
n'étant  cannelés  que  pour  le  moulage  du  bled,  seigle. 
orge,  millet,  ris  et  bled  noirs. 
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V.a  poussière  qui  se  trouve  dans  le  grain,  ne  peut 
l'introduire  dans  la  farine,  par  l'effet  des  révolutions 
jue  fait  le  cône,  tournant  verticalement;  il  agile  par 
non  mouvement  un  air  qui  ressouffle  et  rejette  les 
corps  \oIatilIes  légers. 

Les  premiers  moulins  avaient  les  cloisons  fermées. 

La  cloison  des  nouveaux  par  où  sort  la  farine  est  k 
iour,  attachée  à  la  chemise  par  des  pivots  verticale- 
ment posés,  ce  qui  procure  deux  effets.  Le  premier 
est ,  que  la  farine  sort  avec  facilité,  n'étant  pas  retenue 
par  des  amas  qui  se  faisoient  dans  la  cloison  fermée 
des  précédens.  Le  second  effet  est,qu'il  faciliterintro- 
duction  de  l'air  propre  à  évaporer  l'iiumldllé  qui 
pourroit  se  contracter  dans  une  cloison  fermée. 

Le  grain,  dans  le  moulin  du  sieur  de  Lavault,  est 
converti  en  farine  dans  la  seizième  partie  du  cercle, 
qu'il  parcourt  de  la  circonférence  du  cône,  ce  qui 
fait  qu'elle  sort  froide,  et  ne  peut  jamais  s'écliauffer  ; 
les  cannelures,  sur  une  largeur  de  cinq  pouces  et 
demi,  moulent  le  grain  par  raison  de  la  piqueure 
des  meules  de  pierre  des  moulins  à  eau  et  à  vent  de 
six  pieds  de  diametire. 

Comme  ragissanteparcourtsoi.sante  tours  par  minute 
pour  rendre legrain  en  farine,  son  poids  de  plus  de  3.701) 
livres  et  sa  vitesse,  causent  k  la  farine  une  chaleur  si 
considérable,  joint  a  un  air  sublil  et  humide,  qui  font 
qu'elle  n'est  recevable  que  24  heures  après  qu'elle  a 
tiié  déposée  en  magasins,  et  que  le  commis  a  fait  faire 
ilans  chaque  sac  une  clieminée  pour  y  évaporer  l'air 
chaud  et  humide,  que  le  poids  et  la  rapidité  de  la 
meule  agissante  y  cause. 

Le  sieur  de  Lavault  vient  d'en  construire  un  aussi 
portatif  que  les  autres,  avec  levier  et  rouages,  que  l'on 
iail  travailler  par  le  moyen  d'un  cheval  ou  de  deu.\ 
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hommes;  il  produit  te  double  des  pelUs,  et  il  ne  lui 
fnut  qu'une  place  de  douze  pieds  de  diamettre. 

.  FOURS  PORTATIFS. 

Les  tours  du  sieur  de  Lavault  sont  faciles  à  Iran-- 
porler,  le  train  sur  lefjuei  ils  sont  montés  est  de  bois. 
armés  de  cercles  de  fer  ;  l'avant-train  se  détache  qtiaml 
ils  sont  arrivés  à  l'endroit  où  ils  doivent  rester  po\n 
cuire,  et  lorsqu'on  veut  les  faire  suivre  les  voilures  !]■■ 
l'armée,  on  remet  l'avanl-train  avec  sa  cheville  ou- 
vrière ;  le  four  scroil  chaud  et  chargé  de  son  pain,  qu'il 
suivroit  avec  la  même  facilité,  que  s'il  étoil  froid,  t'ti 
tel  tems,  en  tels  lieux  que  ce  soit  ;  il  n'y  a  pas  plu- 
d'einliarras  à  le  conduire  (ju'une  voiture  ordinaire. 

Pendant  que  le  camp  se  marque,  les  boulangea 
mettent  le  feu  au  four,  pétrissent,  tournent  le  pain 
et  enfournenl. 

Chaque  four  est  dans  son  entier, de  i  pieds  6  pouces 
de  large,  sur  14  pieds  de  long,  et  de  i  pieds  10  poucf- 
(le  hauteur  et  pèse  au  plus  compris  le  train,  brancard, 
essieux  elroues,  4. îlOO  livres  ;  la  charge  d'une  voiltirt' 
ordinaire  est  de  3.500  livres,  sans  y  comprendre  If 
bàtisdela  voilure  et  essieuxde  ferque  l'on  estime  peser 
2.000  livres  ce  qui  fait  5.500  livres  ;  ainsi  le  four  pèse- 
ra f.OOOlivresde  moins  qu'une  voiture  de  roullier  (1' 

Les  boulangers  peuvent  cuire  au  four  du  sieurde 
Lavault  en  H  heures  Ki^fournées,  à  200  rations  cha- 
cune, ce  qui  tait  pendant  les  24  heures  3,200  rations. 

L'n  four  massif  que  l'on  bàlit  à  la  suite  de  l'année, 
ou  ceux  que  l'on  construit  avec  des  cintres  de  1er  et 
des  matériaux  en  pleine  campagne,  ont  13  pieds  de 


(I)  Nota  ,  —  Los  l'ours  de  ciniref,  Ronl  composés  de  9  «Dires, qui 
pèsent  1*1  acun  (iTS  livres,  et  d'une  éguil  e  de  ïl7  livres,  ïiisanl,  » 
tulal  e.32C  livres. 
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\>ro(ondéur  sur  12  de  largeur  en  dedans  œuvre.  Après 
'iS  lieures  au  luoins  de  construclion  de  recuisson  et 
■1\  heures  de  travail  et  de  réchauflage,  ils  ne  produi- 
ront que  3.000  rations  à  600  râlions  par  fournée  et 
IIP  peuvent faireque  cinq  fournées  pendant  les  mêmes 
i't  heures. 

MaisunfourdusieurdeLavauUestenétat  de  cuire 
aussitôt  que  le  camp  est  marqué,  il  peut  distribu*}r 
O.liOO  rations  pcitdantlaconstruclion  et  recuisson  d'un 
four  insssifou  decintre,  et  le  tems  quel'on  employera 
:i  y  (aire  ciu(|  tournées  qui  ne  produiront  que  3.000 
rations  de  pain. 

Le  plancher  qui  doit  recevoir  le  pain  est  composé 
vie  deux  tables  pour  avoir  la  facilité  d'enfourner  par 
les  deux  bouches  du  four,  et  pour  qu'il  puisse  êtie 
placé  à  l'aise,  chacune  des  labiés  a  trois  pieds  huit 
pouces  de  largeur,  sur  six  pieds  huit  pouces  de  lon- 
gueur: par  ce  moyen  chaque  table  a  quatre  pouces 
de  largeur  plus  qu'il  ne  faut  pour  contenir  cinq  pains 
sur  la  largeur  etdix  sur  là  longueur.qui  font50  pains, 
vallant  100  rations  sur  chaque  table  ;  le  pain  n'ayant 
<]ue  huit  pouces  de  diameltre  :  il  reste  au  pourtour 
une  distance  sutlisante  pour  qu'il  n'y  ait  point  au  pain 
(iebaisure,  ce  qui  fait  qu'il  se  conserve  davantage. 

Suivant  le  certilicat  du  brigadier  général  des  bou- 
langers, des  brigadiers  particuliers  et  pétrisseurs,qui 
ont  fait  cinq  fournées  en  six  heures  de  teins  au  four 
tlu  sieur  de  KavauU,  par  ordre  du  munitionnaire  gé- 
néral des  vivres  de  Flandres  le  27  Mars  dernier,  il  est 
iuïiilié  <(  que  le  travail  est  facile,  bien  moins  pénible, 
et  (ju'ii  seroit  à  souhaiter  pour  le  bien  tlu  service  que 
Ion  s'en  servit  dans  les  armées».  Il  n'en  est  pas  de 
même  des  chefs  aux  travaux  qui  déslreroient  que  l'on 
ne  s'en  servit  pas  parce  qu'ils  seroient  frustrés  du 
profiL  illicite  qu'ils  font  sur  la  construction  des  fours 
de  cintres  OD  massifs  qui  coûtent  ordinairement  au. 
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chemise,  ne  peuvent  s'égraioer,  leur  surface  étant  ui 
demi  cercle  d'une  ligne  et  un  quart  de  diamètre 
(le  fer  doux,  tourné,  travaillé  au  burin,  et  trempé 
Le  diamètre  du  cilyndrea  huit  pouces  et  demi,  mai; 
lîi  largeur  a  cinq  pouces  et  demi,  au  lieu  de  deuj 
pouces  qu'avoient  les  anciens;  ce  que  nous  avoni 
comparé. 

Les  nouveaux  moulins  ne  peuvent  s'engraisser 
iimis  ie  cas  arrivant,  après  un  long  travail  de  grain; 
humides,  ils  peuvent  en  une  demie  heure  être  net 
lovés  et  remis  en  état  de  travailler.  Il  n'y  a  point  non 
plus  d'engorgement  à  craindre  dans  les  nouveau) 
comme  dans  les  anciens,  attendu  que  l'ouverture  qut 
\'auteur  a  ajouté,  par  laquelle  les  corps  éfrangen 
sortent,  ainsi  que  la  poudre  et  les  fétus  de  paille  restés 
avec  le  bled,  lorsqu'on  le  met  dans  la  trémuye  :  ils  nt 
peuvent  passer  entre  le  cilyndre  et  la  chemise,  parc* 
que  l'air  violemment  poussé  par  le  mouvement  chasse 
ces  saletés  :  on  les  retire  quand  il  n'y  en  a  pas  beau- 
coup d'amassés  par  l'ouverture  dont  je  viens  de 
parler. 

Au  moyen  du  rapprochement  du  cilyndre  contre 
sa  chemise  qui  se  fait  par  un  ou  deux  tours  de  vis,  il 
pst  certain  que  ces  moulins  peuvent  faire  une  farine 
<le  munition  plus  parfaite  que  ne  font  les  moulins  à 
eau  et  à  vent. 

Les  moulins  de  la  nouvelle  fabrique  divisent  le  son 
en  particules  très  fines,  ce  qui  n'est  pas  possible  aux 
moulins  à  eau  et  à  vent,  parce  qu'on  ne  peut  rappro- 
cher les  meules  qui  pèsentchacuneSâ  4  milliers,  que 
jusqu'à  une  certaine  distance,  par  rapport  ii  l'action 
violente  du  frottement  qu'il  faut  éviter. 

Dans  celte  distance  nécessaire,  comme  les  grains  de 
bled  sont  inégaux,  les  uns  sont  broyés,  les  aulres 
seulement  concassés;  mais  le  son  n'est  jamais  bien 
divisé. 
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Première  observation. 

Dans  ÎOO  livres  de  farine  de  munition, qui  produiM'ul 
80  râlions  de  28  onces  cliacuae  en  pâle,  et  qui  iie 
lèse  plus  que  24  onces,  élantcuiles:  ilentrellj  livres 
l'eau,  il  s'en  évapore  4a  livres  parla  cuisson,  el  il  ffi 
este  70  livres  dans  le  pain  ;  mais  le  son,  qui  est  iiit<- 
ubslance  sèche,  dont  les  parties  sont  grossièreiiieiil 
livisées  par  les  moulins  ordinaires,  ne  retient  poinl 
rinimidité,  il  ne  produit  dans  le  pain  que  son  pnijin' 
)oids,  il  passe  dans  le  corps,  et  en  sort  en  son  eiili'T. 
ians  y  laisser  aucune  subslance,  les  ferrements  il-- 
'estomach  ne  pouvant  le  diriger:  au  lieu  que  !•■< 
parties  de  la  farine  qui  sont  divisées  par  l'action  il>i 
iiioula^'e,  et  aisément  subtiivisées  par  la  digeslioii  «ri 
particules  inlininient  subtiles,  se  translorineul  fi 
notre  propre  substance. 

Les  moulins  du  sieur  de  La  vault  font  non  seuleinciil 
la  (arine  très  fine,  mais  ils  rédulsentle  sonde  niïiriiin' 
qu'on  ne  l'apperçoit  presque  pas  à  la  vue.etpolnl  iln 
tout  au  toucher.  Par  conséquent  le  pain  qui  provi'nl 
de  ces  farines  doit  être  bien  meilleur,  plus  nourri^*;'"' 
et  plus  agréable  à  la  vue,  que  celui  fabriqué  ava-  la 
farine  de  munition  ordinaire.  J'en  ai  été  convainni.ft 
par  la  connoissance  que  j'ai  de  celte  sorte  de  puiii-  f' 
par  la  comparaison  que  j'ai  faite  de  deux  pains  de  mu- 
nition du  même  grain  de  2/3  froment  el  de  1/3  sel;:!''. 
l'un  fait  de  la  farine  moulue  au  moulin  de  la  rivitre. 
l'aulre  au  moulin  du  sieur  de  La  vault.  Ces  deuxsoit»'? 
<ie  pain  ont  été  fails  dans  les  fours  de  1er  roulans  liu 
même  auteur,  le  27  mars  dernier,  par  des  boulaiii;i'rs 
d'armée,  de  l'ordre  des  munitionnaires  de  Plandrt'S. 
Je  me  suis  .scrupuleusement  attaché  à  celle  pre- 
mière observation,  parce  fju'elle  JDléresse  rhumaiiilf, 
el  les  troupes  du  Roy. 
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Secokde  OBSERVAKON. 

Dans  cette  aecoade  observation,  je-  pnjiuve  tpi'en 
se  servaot  des  moulina  du  sieur  de  LavauJt,  il  y  a 
beaucooi)  d'œcononûe  pour  ia  inenulenliaa,  et  moins 
d'acliate  de  grains  à  faire. 

Exemple  : 

L'n  sac  de  munition  de  202  livres  de  bled,  le  poids 
(lu  sac  compris,  moulu  par  les  moulins  à  vent  ou  » 
eau,  ne  doit  plus  être  compté  dans  les  magasins  quand 
il  est  converti  en  farine,  que  pour  192  livres  à  cause 
(le  2  livres  de  volatille,  que  le  meunier  rend  de  moins, 
elde  8  livres  de  droit  de  mouture,  qu'il  retient  sur 
chaque  sac  de  grain  converti  en  farine  (1). 

Mais  comme  les  moulins  du  sieur  de  Lavault  rendent 
poids  pour  poids  sans  déchet  de  volalille,  l'existence 
de  chaque  sac  de  bled  en  magasin,  seroit  toujours 
comptée  pour  202  livres  quoique  converti  en  farine. 

On  suppose  qu'il  y  ait  dans  les  magasins  du  Roy  la 
quantité  de 200.000  sacsdebled 

Et  que  l'on  les  fasse  convertir  en 
farine  par  les  moulins  ordinaires, 
le  déchet  d'un  pour  cent  sur  le 
volalille,  et  de  quatre  pour  cent 
pour  la  mouture  monte  à 10.000 

Ainsi  les  emplacemens  seroient 
réduits  à 190-000 

Il  y  auroit  donc  10  mille  sacs,  qui  dans  les  années 
de  disette,  ou  dans  les  pays,  où  les  voitures  sont  difli- 
ciles  qu'il  faudroitacheler,inana'Uvrer,  et  transporter, 

^1)  Ce  droil  (le  maitturG  est  auturisé  pai'  l'ordoonance  de  170T. 
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pendant  24  heures,  ou  sept  qui  ne  travailleroient  que 
12  heures  par  jour. 

D'ailleurs,  les  moulins  de  la  nouvelle  fabrique  étant 
placés  de  plein  pied,  ou  dans  les  greniers  au  dessus 
des  magasins,  te  débordement  des  rivières,  le  défaut 
d'eau,  les  gelées,  et  le  défaut  de  vent,  ne  feroienl  plus 
des  obstacles  à  l'accélération  des  moutures  ;  à  quoi  il 
faut  ajouter  :  1"  Que  les  grains  et  les  farines  neseroient 
plus  exposés  aux  pluyes,  et  aux  risques  en  allant  el 
venant  des  magasins  aux  moulins,  qui  se  trouvent 
quelquefois  distans  de  plus  d'une  lieue  et  souvent 
exposés  aux  partis;  2"  Les  meules  des  moulins  ordi- 
naires ontsix  pieds  de  diamètre, celle  qui  est  agissante 
lait  ttO  tours  en  une  minule,  ce  qui  échauffe  extrême- 
ment la  farine,  à  laquelle  se  joint  un  air  subtile  et 
humide  :  cette  chaleur  et  cette  humidité  qui  augmen- 
tent  le  poids  de  la  farine,  jusqu'à  ce  qu'elles  soient 
évaporées,  font  un  levain  qui  fermente,  et  qui  gâte  les 
farines,  si  elles  ne  sont  bien  soignées.  Or  comme  la 
plupart  des  commis  des  vivres  sontnégligens,il  arrive 
qu'ils  les  ensachent,  qu'ils  les  empilent  ou  qu'ils  les 
font  voilurer  avant  qu'elles  soient  froides  ;  d'où  il  suit 
qu'elles  se  corrompent  et  que  le  pain  qui  en  est  formé, 
est  défectueux  et  très  nuisible  à  la  santé. 

La  mouture  faite  par  les  moulins  de  la  nouvelle 
fabrique,  n'opère  pas  le  même  inconvénient,  parce  que 
la  farine  qui  en  provient  ne  s'échauffe  pas,  étant  faite 
et  parfaite  dans  un  seul  tour  de  cilyndre,  qui  n'a  que 
8  pouces  1/2  de  diamètre,  et  qui  n'est  qu'une  seconde 
el  demie  au  plus  J)  faire  sa  révolution. 

Et  le  dit  sieur  de  Lavault  nous  ayant  prié  de  lui 
donner  notre  avis  sur  l'utilité  et  l'avantage,  pour  le 
service  des  vivres,  de  ces  nouveaux  moulins,  nous  lui 
avons  accordé  le  présent,  pour  lui  servir  el  valoir 
ainsi  que  de  raison;  persuadé  d'ailleurs  que  l'usage 
des  dits  moulins  par  toutes  les  raisons  queaous  avons 
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ayant  depuis  éÉé  informé  que  le  sieur  de  LavauU  avoit 
coii'^truil  un  nouveau  lour,  capable  de  contenir  200 
rations  et  qu'il  devoit  y  ajouter  un  train  sur  quatre 
roues,  pour  le  pouvoir  conduire  partout  où  l'arméese 
transporteroit,  et  que  le  27  Mars,  il  devoit  s'y  faire  une 
épreuve,  de  l'ordre  des  munitionnaires  de  Flandres; 
ol  a  lors  nous  trouvant  indisposé,  nous  aurions  chargé 
di'ux  anciens  chefs  aux  travaux,  au  lait  du  service  de 
campagne,  d'aller  à  la  dite  manufacture,  d'examiner 
et  de  nous  rapporter  ce  qui  s'y  passeroit,  pour  que 
nous  puissions  juger  si  la  cuisson  dans  un  plus  grand 
four  seroit  aussi  parfaite  dans  un  temps  aussi  bref 
que  celle  qui  avoit  été  faite  en  notre  présence  ;  ce  que 
les  (.iirs  chefs  aux  travaux  ayant  exécuté,  ils  nous 
nuroient  rapporté:  qu'en  six  heures  il  auroit  été  fait 
0  fournées,  que  le  pain  éloit  parfait,  et  que  les  briga- 
diers   et  boulangers  qui  avoient  pélri,  façonné  et 
eniourné  le  pain,  avoient  déclaré  que  la  manœuvre 
avec  les  dits  tours  éloit  plus  commode  et  inQniment 
plus  prompte,  que  celle  qui  se  fait  dans  les  fours 
massifs. Sur  quoi  aynnt  réfléchi  sur  ce  que  nous  avions 
vu  et  sur  le  rapport  des  dits  chefs  aux  travaux,  et 
combinant  le  service  des  dits  fours  et  leur  dépense, 
avec  le  service  et  la  dépense  de  la  construction  et  du 
boi-^  pour  leur  recuisson  et  chaulfage,  nous  disonsque 
l'usage  des  fours  de  fer  roulans  de  nouvelle  invention 
e^l  [rès-avantageux  pour  établir  les  travaux  des  vivres 
on  pleine  campagne,  ou  dans  les  marches  ;  qu'ils  épar- 
t^neroient  de  la  dépense  au  Roy,  de  l'inquiétude  aux 
t,'''noraux,  lorsqu'ils  ont  dessein  de  changer  leurarmée 
île  position,  ou  de  serrer  de  près  l'ennemi  et  aux 
munitionnaires  beaucoup  d'embarras  et  de  soins  que 
la  construction  des  fours  massifs,  ou  avec  desceintres, 
ilans  les  lieux  où  les  briques,  les  matériaux  et  le  bois 
sont  rares,  ou  éloignés.  Voici  en  détail  les  avantages 
(les  fours  de  Eer  roulans. 
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En  premier  iieu,  les  lours  niarcheroient  avec  I»*' 
équipages  des  vivres. 

En  second  lieu,  aussi-tôt  qu'un  camp  seroitmarqrie. 
les  fours  seroient  rangés  et  ctiauflés,  pendant  que  li-* 
boulangers  qui  se  seroient  précautionués  de  «  levitiii- 
de  tout  point»  pélriroienl  et  façonneroient  le  pain  <!>■ 
munition,  pour  aussi-tôt  que  la  pAte  serpil  levée,  en- 
fourner. 

En  troisième  lieu,  cfiaque  four  contenant  2(X)  râ- 
lions et  pouvant  aisément  faire  quinze  tournées  en 
24  lieures  (en  doublant  les  brigades)  prtHluiroil 
3.000  rations  ;  ils  en  produiroient  6.000  en  48  lieure- 
et  9.000  en  72  heures  ;  et  supposant  que  l'on  nieltp  à 
la  suite  d'une  armée  2o  tours,  le  troisième  jour  de 
l'établissement  d'un  camp,  ils  fourniroient  tous  en- 
semble-         22.i.000  R. 

En  quatrième  lieu,  ces  fours  ne  con- 
somment que  deux  cordes  et  demie  de 
bois  pour  la  cuisson  de  1 00  sacs  au  lieu 
de  cinq  cordes  qu'il  en  faut  pour  les 
fours  massifs,  sans  compter  la  re- 
cuisson pour  laquelle  il  s'en  brûle 
beaucoup. 

Or,  supposant  pour  un  moment  que 
l'on  fût  dans  la  nécessité  d'édifier  23 
(ours  massifs,  ou  avec  des  ceinlres,  ils 
ne  produiroient  ensemble  le  troisième 
jour  de  l'établissement  d'un  camp,  à 
cause  de  la  construction  et  recuisson,  à 
cinq  fournées  pendant  24  heures,  sur  le 

pied  de  600  rations  chacun  que  (1) 75.l)l)0__ 

Différence IJiO.OOOll- 

(I)  CoDSiruclioD,  cy 94  heures 

Recuisson 2i    — 

CuissoD  de  cioq  fournées 24    — 

7i  boure* 
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Donc  les  fours  roulans  sont  plus  avantageux  pour 
le  service,  que  les  fours  massils. 

Les  fours  roulans  cuisent  le  pain  et  le  biscuit  par 
un  feu  de  réverbère  ;  ainsi  les  boulangers  n'ont  point 
à  craindre  qu'il  brûle,  parce  qu'au  moyen  de  l'évan- 
touse  qui  est  adaptée  à  la  cheminée,  ils  sont  les 
mallres  de  donner  plus  ou  nioins  de  chaleur. 

Aussi-tôt  que  l'ordre  pour  lever  le  camp  seroit 
donné,  quoique  les  tours  tussent  remplis  de  pain. 
Ion  n'auroitqu'à  remettre  les  roues  et  l'avant-train, 
:dle!er  et  marcher,  de  même  que  les  voitures  des  vivres 
que  l'on  chargeroit  en  même  tems  des  pélrains,  des 
levains,  et  des  ustensiles  :  et  aussi-tôt  l'arrivée  dans 
on  nouveau  camp,  les  fours  se  placeroient  et  les  tra- 
vaux de  munition  recommenceroient. 

Chaque  four  avec  son  train  pèse  4.300  livres,  il 
faut  6  chevaux  pour  les  tirer. 

En  supposant  qu'un  four  de  fer  roulant,  coûte 
^.100  livres,  comme  il  peut  servir  plus  de  six  cam- 
pagnes,   cet»  ne    fait   tout  au   plus    pour    chacune 

que 400  livres 

Solde  de  six  chevaux  pour  chaque 
(our  à  45  sols  par  cheval,  et  par  jour, 
pendant  199  jours,  y  compris  quinze 

jours  de  levée 2.6861.  10  s. 

Entretien  pendant  la  campagne, 
tant  en  ferraille  qu'en  solde  de  ser- 
ruriers, à  raison  de  deux  hommes 
par  équipage  de  dix  fours,  cy  pour  la 

portion  concernant  un  tour{l) 1791.    4  s. 

3.2651.  14s. 
Si  l'armée  change  cinq  ou  six  fois 
déposition  pendant  une  campagne, 

ll)Gïrçongierruriersà49s.  (le solde  pendant  109 jours,  cy.     1.Ô92  I. 
FeraillepourreatrelieD  à  20 1.  par  four,  cy  pour  10  fours.       30 J  1. 
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Mais  ce  bénéfice  pins  on  tooins  iort,  ne  méride  au- 
L-iine  considération,  ilJautseulenxent  avoir  égard  aux 
swautages  et  à  la  certitude  du  -service  pponipt,  aisé  et 
en  toute  pogition. 

D'ailleurs  tm  iour  rooJsuït,  on  le  repelte,  ippoduit 
liaos  les  trois  premiers  jours  de  l'êtablisseineTil  d'uJH 

camp ^.«ÔftOU. 

Le  (cor  massif  à  ca^sedelacojistruc- 
tioii  et  reeuissea  n'en  produit  dans  les 

(n*'n>es  trois  jours  que 3  008 

Arnulagequelefourdefera  swrJemaxiif.      6.000K 

Il  es(  vrai  que  par  la  suite,  le  four  mafssU,  et  le  four 
de  fer  roulant  produiront  également  3.000  rations  en 
2i  heures  ;  mais  il  faut  remarquer  qu'en  se  servant 
des  (ours  roulans,  l'on  ne  seroit  plus  obligé  d'aller 
rbcrcUer  tous  les  quatre  jours  le  pain  de  munition 
dans  des  travaux  éloignés  et  de  commander  des  es- 
cortes pour  la  silreté  des  équipages  des  vivres  qui 
eonvoyentce  paÎB  jusqu'auffDartier  général  où  se  fait 
la  distribution;  et  les  fours  roulans,  étant  établis 
dans  le  quaTlier  général  même,  l'on  pou rroit  diminuer 
d'un  quart  les  équipages  des  vivres  (1).  Ainsi  la 
dépense  des  fours  roulans,  seroit  de  toute  manière 
inTmiment  moins  dispendieuse  pour  Sa  Majesté,  et 
d'un  service  plus  sur  à  tout  événement,  dans  quelque 
camp,  et  dans  quelque  marche  que  ce  soit,  que  les  . 
fours  massifs. 

De  ce  que  nous  venons  de  déduire,  il  résulte  dé- 
inonsirativement,  que  les  fours  roulans  sont  préfé- 
rables aux  fours  massifs  que  l'on  construit  à  la  suite 
(les  armées  :   qu'ils   peuvent  se  porter  partout  et 


(t)  Remarijiie.  —  I-es  chef»  aux  travail»;  et  i|ueli(uc3  autres  gens 
des  vivres,  pourront  critiquer  cette  nouveauté,  parc4  qu':  la  cons- 
Injclinn  des  Tours  massifs  et  les  iir-csrnpt-mens  pn^cipit^s,  leur 
occationneot  des  bt^iitilices  qu'ils  siiveiil  mettre  à  la  charge  du  Roy. 


ÉTUDE    HYDROLOGIQUE 


SAHARA  FRANÇAIS  ORIENTAL 

Par  J.  Lahache, 

Rflirauclin-nitlor  dt  2-  cItSM,  ittacnt  1  l'IiApitil  mllHilrg  tt  Conitinllnt. 


I. 


In  progrés  considérable  a  été  réalisé  depuis  moins 
d'une  année  dans  l'occupation  progressive  du  Sahara 
orienlal. 

A  la  suite  de  la  mission  Foureau-Lamy,  M.  le  Capi- 
tain  Pein,  des  affaires  indigènes  à  Ouargla,  a  par- 
couru les  régions  désertiques  jusqu'à  l'entrée  de  i'Aïr, 
visitant  Bir-Gharama,  où  fut  massacrée  la  deuxième 
mission  Flalters  ;  puis  le  commandant  supérieur  de 
Touggourt,  M.  leChefdebataillonPujat,  à  !a  tête  d'une 
colonne  armée,  exclusivement  composée  d'indigènes 
(rliambaas)  et  commandée  par  quatre  officiers  fran- 
çais, a  pris,  sans  coup  férir,  possession  de  !a  région 
comprise  entre  notre  dernier  poste  dans  la  vallée  de 
iIgargh'ar(Bel-Haïrane  ou  Fort-Lallemand),  et  la  lé- 
geadaire  Temassinine  où  reposent  les  restes  du  nebi 
(prophète)  Sidi-Moussa,  dans  une  kouba  connue  et 
vénérée  de  tous  les  pillards  du  grand  Désert,  et  que 
îjarde  depuis  trente  ans  Hadj  M'Ebarek  le  Harlani, 
l'est-à-dire  fils  d'un  nègre  et  d'une  femme  blanche  (1). 


(I)  Alt  momenlde  publier  ce  trav.iil,  nous  apprenons  que  le  vieux 

Kordiea  a  élè  nss^issinë,  il  y  a  quelques  semaines,   |jiir  des  chambaas 
**fsiilcnis. 


LE  SAHARA  FRANÇAIS  OBIUTAL. 
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Nous  avons  rappelé  également  dans  notre  tablesu 
la  composition  de  la  deuxième  nappe  d'Ouargla,  pour 
bien  faire  ressortir  l'analogie  qui  existe  entre  l'eau  de 
celte  nappe  et  celle  des  nouveaux  puits  profonds 
creusés  dans  le  gassi  Tonil. 

Les  autres  eaux  proviennent  de  nappes  superfi- 
cielles ;  elles  sont  analogues  aux  eaux  des  puits  situés 
entre  Touggourt,  Ouargla,  Bel-Haïrane,  en  dehors  des 
lits  proprement  dits  de  rigargh'ar  et  de  l'Oued  Mya. 

Les  eaux  de  cette  catégorie 5ont  bien  plus  char^ét^s 
que  les  précédentes  et  n'ont  rien  de  commun  avec 
elles  comme  origine. 

Telles  sont  les  eaux  recueillies  dans  les  régions 
d'El-Biodh,  Tanezrouft,  Malah-Matallah,  Malah-e(- 
Guefoul  (1). 

Faisons  encore  remarquer  que  : 

1^  Les  chlorures  (chlorures  alcaUns  et  magnésiensi 
l'emportent  sur  tous  les  autres  sels  dans  les  eaux  de: 
El-Biodh,  Malah-Matallah  et  El-Guefoul,  tandis  que 
les  sulfates  (alcalino-terreux)  dominent  dans  les  eaux 
de  Temassinine,   Hassi-de-la-Roque,  Tanezrouft,  etc. 

2«  Toutes  ces  eaux  sont  fortement  magnésiennes, 
et  si  les  sels  de  chaux  l'emportent  pondéralemenl 
sur  ceux  de  magnésie  dans  lès  eaux  de  Hassi-de-la- 
Roque  et  de  Malah-Matallah,  ceux  de  magnésie  do- 
minent dans  les  eaux  des  autres  régions. 


(I)  El-Biodh  est  m\  bas-fond  de  cliott  très  humide.  En  creosanl 
le  sol,  on  trouve  l'eau  à  moins  d'un  mèlre.  Les  autres  slaiio/w  *<?«/ 
également  situées  dans  les  parties  les  plus  déclires  du  grand  Gassi, 
là  où  autrefois  les  oueds  iributaires  Je  rigargh*ar  ameoaienl  dans 
ce  fleuve  les  eaux  pluviales  de  l'est  du  bassin.  De  cela  il  ^^  ^'^^^ 
des  suintements  superficiels  qui,  mélangés  aux  intiltration»  localf>. 
alimentent  des  nappes  peu  profondes  mais  très  minéralisces^  P^*^' 
vant  grâce  à  hur  altitude  (35J  m.)  devenir  artésiennes. 
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S*»  De  tous  les  sels  de  chaux  le  sulfate  est  le  plus 
répandu  dans  tous  tes  ëchantilloas. 

4"  Les  sels  de  magnésie  existent  dans  toutes  les 
eaux  àl'élat  de  chlorure,  sulfate,  carbonate. 

5°  L'eau  de  Temassinine  est  d'excellente  qualité. 
Par  sa  faible  minéralisation  elle  forme  une  classe  à 
part,  n'ayant  aucune  parenté  avec  les  eaux  du  Sahara 
étudiées  jusqu'ici.  L'eau  de  Temassinine  est  une  eau 
artésienne  jaillissant  naturellement  en  plusieurs 
sources. 

IL 

Depuis  l'occupation  de  Bel-Haïraoe  (1894),  aucune 
tentative  de  pénétration  manu  mtVilan  n'avait  eu  Heu 
directement  au  sud.  Le  grand  massif  aride  et  tour- 
menté des  Dunes,  l'Erg  oriental,  qu'il  fallait  aborder 
et  traverser  pendanlplusieurscentainesde  kilomètres 
pour  arriver  aii  tombeau  de  Sidi-Moussa,  prësdes  eaux 
vives  et  des  frais  ombrages  de  Si-M'Ëbarek,  semblait 
une  citadelle  imprenable. 

Celait  le  pays  de  la  peur,  le  pays  de  la  soif  ! 

Quelques  missionnaires,  quelques  explorateurs  seu- 
lement depuis  Duveyrier.l'avaientparcouru;  quelques 
chasseurs  d'antilopes,  chambaas  nomades  ou  souHs 
aventureux,  s'engageaient  avec  de  maigres  provisions 
à  travers  les  sables  et  dans  les  gassis  (délilés)  où  par- 
fois ils  marchaient  huit  jours  sans  trouver  d'eau. 
Quant  aux  caravanes,  depuis  qu'on  a  aboli  la  traite 
des  noirs  sur  le  marché  d'Ouargla,  elles  ont  oublié  les 
roules  de  l'Igargh'ar  et  de  l'Oued  Mya.  Pourlanl  des 
marchands  et  des  pèlerins  se  rendant  à  la  Mecque 
vont  encore  à  Rhadamès,  venant  du  Touat  et  d'In- 
âalah  en  traversant  l'Erg  de  l'ouest  â  l'est,  au  risque 
<l'èlre  dépouillés  par  les  Touaregs. 

Pendant  plusieurs  années,  le  Commandement  parut 
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opposé  à  renvoi  d'une  colonne  armée  à  travers  cet 
étrange  pays.  Ses  craintes  et  sa  réserve  prudente 
étaient  fortifiées  sans  doute  par  l'avis  unanime  des 
géologues  spécialistes  du  sud,  qui  déclaraient  que  la 
région  des  sources  profondes  du  Sahara  ne  dépassait 
pas  les  frontières  de  l'Erg. 

Chaque  fois  qu'il  est  question  du  régime  des  eaux 

dans  le  Sahara,  les  noms  des  ingénieurs  Ville,  Rolland, 

Dubocq,  les  maîtres  qui  ont  avec  le  plus  d'autorité 

étudié  cette  question,    doivent  nécessairement  être 

invoqués. 

Ville,  ingénieur  en  chef  des  Mines  à  Alger,  l'auteur 
des  cuvettes  artésiennes  indépendantes  du  bassin  (1*^ 
rOued  Mya,  ne  paraît  pas  avoir  cru  à  l'existence  des 
eaux  profondes  au  sud  d'Ouargla. 

Cela  découle  de  sa  théorie  de  l'origine  septentrio- 
nale des  artères  de  l'Oued  R'hir  qu'il  faisait  descendra 
des  Aurès  et  de  l'Atlas. 

Tout  en  recomraandanl  l'installation  d'un  poste  -*« 
Temassinine,  M.  le  Général  Philbert  et  surtout  M. Rol- 
land ne  sont  pas  rassurants  sur  la  présence  de  l'eau 
permanente  entre  ce  point  et  nos  derniers  postes 
actuels. 

Tout  au  moins  certaines  affirmations  de  M.  Rolland 
ne  sont  pas  présentées  sans  réticences. 

Cet  auteur  (1)  ne  pense  pas  que  les  eaux  jaillis- 
santes existent  dans  l'Erg,  pas  plus  que  dans  TOuni 
Mya.  Il  croit  néanmoins  que  l'eau  provenant  d'infil- 
trations locales  peut  être  parfois  mise  à  jour. 

((  Au  sud  de  Bel-Haïrane,  dit-il  (2),  les  points  d'ea'.i 
font  complètement  défaut  le  long  du  lit  proprement 
dit  du  Bas-lgargh'ar  et  le  long  de  la  trouée  principale 
de  TErg,   par  où  passe  ce   lit.  » 

(1)  Hydrologie  du  Sahara,  pp.  221,  229,  231  . 
(-2)  Rolland,  loco  citato,  p.  233. 
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<(  II  serait  inexact  cependant,  en  ce  qui  concerne 
la  région  des  grands  gassis  de  l'Igargb'ar,  région  im- 
portante pour  le  passage  du  tracé  du  Transsaharien 
d'Ouargla  vers  Temassinine  et  Amguid,  de  la  croire 
aussi  dépourvue  d'eau  que  semblerait  l'indiquer  son 
manque  actuel  de  puits  et  l'aridité  de  la  surface  de 
reg.  » 

«  On  peut  affirmer,  au  contraire,  que  le  sous-sol 
d'atterrissement  de  toute  cette  large  zone  des  gassis 
est  pourtant  plus  ou  moins  aquifère.  » 

«  Elle  renferme  en  tous  cas  la  nappe  habituelle  du 
Bas-Sahara  qu'on  pourra  toujouïs  atteindre,  en  creu- 
s.-nt  une  série  de  puits  ordinaires  de  profondeurs  va- 
i'i;ibles.  ta  nappe  en  question*  doit  èlre  même  assez 
^liondante  ici,  bien  qu'on  soit  en  contre-haut  du  Bas- 
Suhara  proprement  dit,  car  les  massifs  de  sable  du 
^'raiid  Erg,  régnant  tant  à  l'ouest  qu'à  l'est  du  Bas- 
ipargh'ar  et  renfermant  eux-mêmes  des  quantités 
considérables  d'eau  en  réserve,  donnent  certainement 
lieu  en  maints  endroits  à  des  infiltrations  iniportantes- 
dans  les  terrains  perméables  sous-jacents.  )i 

((  La  profondeur  moyenne  de  la  nappe  aquifère  dont 
jadmels  ainsi  l'existence  continue  sous  le  sous-sot 
du  gassi  paraît  augmenter  du  nord  vers  le  sud  jusque 
vers  Aln-Taiba  :  Aio-Taiba  toutefois  est  un  point  d'eau 
trop  isolé  pour  qu'on  puisse  tirer  des  conclusions  à 
cet  égard.  » 

<i  Quant  à  obtenir  des  eaux  jaillissantes  dans  ces 
contrées,  il  n'y  faut  pas  songer  »  (\). 

Ainsi,  pour  M.  Rolland,  i'eau  possibledans  le  sous- 
sol  de  t'Srg  a'est  pas  une  eau  jaillissante.  C'est  une 
eaii  de  nappes  d'inftttratiuns  locales,  par  conaéquenl 
variables.  Ce  n'est  pas  par  conséquent  une  eau  d& 
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tramlation  comme  dans  TOued  R'hir,  car  Teau  de 
translation  ascendante  ou  jaillissante  a  seule  un  ré- 
gime régulier,continu,  dont  les  légères  variations  sont 
difficilement  perçues  dans  une  longue  suite  d'années. 
Or,  comme  il  arrive  que  toute  une  année,  parfois 
même  deux  années  s'écoulent,  sans  que  la  pluie 
nîouille  le  sol  de  l'Erg,  de  même  que  parfois  aussi  il 
peut  tomber  annuellement  de  50  à  200  mm.  d'eau 
sur  ce  même  sol,  on  est  amené  à  conclure  que  tantôt 
les  réservoirs  aquifères  seront  vides  ou  vite  épuisés, 
et  que  tantôt  l'eau  précieuse  y  sera  relativement 
abondante. 

N'a-t-on  pas  vu  d'ailleurs,  pendant  la  marche  de 
la  dernière  colonne  du  Sahara  (colonne  d'Ouargte/, 
certains  groupes  de  puits  peu  profonds  (de  10  à 
15  mètres)  et  situés  en  dehors  du  lit  mineur  de 
rOued  Mya,  comme  à  Hassi-Messaoud,  épuisés  en 
quelques  minutes,  sans  que  le  renouvellement  de 
l'eau  ait  paru  se  faire  rapidement,  tandis  que  le  débil 
des  puits  de  la  nappe  profonde  d'Ouargla  ne  variait 
pas  malgré  l'extraction  continue  (1)? 

Nous  pensons  donc  que,  étant  admise  cette  diffé- 
rence entre  l'état  hydrologique  de  l'Erg  et  celui  de  la 
grande  dépression  :  Ouargla,  Touggourt,  M'Raier,  si 
riche  en  eau  de  translation,  on  a  en  partie  rexplic<i- 
tion  du  retard  apporté  à  l'occupation  de  l'Erg  ou  plutôt 
à  son  organisation  comme  ligne  d'étapes. 

Si  la  conception  avait  été  tout  autre,  si  l'on  avdit 
admis  que  suivant  les  lignes  Touggourt,   El-Uadjira, 


(t)  L'^s  puits  d'UasVi-Messaoad,  El-Fêtir,  etc.,  étaient 'néaomoios 
assez,  nombreux  pour  pourvoir  aux  besoins  d*une  colonne  passagère 
de  800  hommes  et  20U  chevaux  et  chameaux.  Dans  le  cours  ordinaire 
de  la  vie  saharienne»  sjit  pour  les  besoins  des  caravanes  les  pU^ 
nombreuses,  soit  pour  Tarrosagc  dus  jardins,  il  est  moins  facile  «i:; 
s'apercevoir  de  la  leuteur  que  Teau  met  à  se  renouveler  dans  ce? 
sortes  de  puits. 
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Ouargla,  Bel-Hairane  el  Touggouri,  El-Goug,  Hassi- 
Keloua.  des  drainages  souterrains  amenaient  dans 
l'Oued  R'hir  les  eaux  du  Ahoggar  et  du  Tinghert,  pas- 
sant sous  les  dunes  ou  dans  les  gassis,  si  en  un  mot. 
on  avait  cru  que  l'Oued  R'hir  n'était  hydrologique- 
ment  que  le  prolongement  de  l'Igargh'ar  et  de  l'Oued 
Mya  dans  toute  l'acception  du  terme,  on  aurait  sans 
(toute  apporté  moins  de  circonspection  dans  la  marche 
en  avant  vers  le  sud.  Mais  on  craignait  des  insuccès 
ou  plutôt  on  ne  croyait  qu'à  une  réussite  insuflisante 
des  sondages,  surtout  à  partir  d'Ain  Taiba;  ce  point 
n'est  qu'à  1 20  kilomètres  de  Bel-Haïrane  et  nous  avons 
dit  que  Temassinine  en  est  distant  de  400  kilomètres 
environ.  Or,  l'occupation  du  Sahara  ne  peut  être  éco- 
nomique et  durable  si  elle  n'est  assise  sur  des  stations 
d'eau  permanente  sulTtsamment  rapprochées  les  unes 
des  autres. 


H 


Conformément  aux  instructions  de  M.  le  Général 
commandant  la  division  de  Conslantine,  M.  le  Com- 
mandant Pujat  quitta  Fort-Lalleraand  le  21  ianvierl89& 
et  s'engagea  dans  le  gassi  Tonil  avec  la  colonne  et 
l'atelier  de  sondage. 

Les  forces  se  composaient  de  3  lieutenants,  13 
hommes  du  5' bataillon  d'Afrique  (atelier  de  sondage), 
120  cavaliers  ou  auxiliaires  indigènes,  82  méharis  et 
SOcbameaux  porteurs. 

A  Mokhanza-Guedino,  à  31  kilomètres  de  Fort- 
Lallemand,  un  premier  forage  fut  pratiqué.  Le  29  jan< 
vier,  une  nappe  légèrement  ascendante,  intarissable, 
était  atteinte  à  10  m.  20  de  profondeur. 

Le  1"  février,  un  deuxième  camp,  dans  le  gassi 
Tonil.étaitinstalléàSO  kilomètres  au  suddeMokhanza, 
Le  2t  février,  une  artère  aussi  abondante  que  la  pre- 
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mière  était  mise  à  jour  à  43  mètres  de  profondeur.  Ce 
puits  fut  appelé  Hassi-Général-de-la-Roque,  en  sou- 
venir du  général  qui  s'était  tant  intéressé  à  Toccupa- 
tion  de  l'extrême  sud. 

Le  25  février,  la  colonne  se  remettait  en  marcluî 
vers  le  sud,  installait  son  troisième  camp  le  27,  et  los 
fouilles  commençaient  le  28  dans  le  gassi  à  70  kilo- 
mètres environ  de  Hassi-de-la-Roque. 

Le  30  mars,  un  nouveau  succès  couronnait  les  pro- 
digieux efforts  des  travailleurs.  Une  nappe  aquifère 
intarissable  était  atteinte  à  63  mètres  de  profondeur. 
Le  nouveau  puits  fut  appelé  Hassi-Général-Tartrat. 

«  Un  dellou  en  peau  de  chameau  contenant58  litres, 
manœuvré  à  l'aide  d^un  treuil,  servi  par  6  hommes 
et  faisant  15  voyages  à  l'heure  n'a  pu  tarir  le  puits 
pendant  toute  la  nuit  du  l^  au  2  avril  »  (1). 

Le  7  avril,  dans  la  région  de  Gourd-Mrahi,  à  72  kilo- 
mètres de  Hassi-Tartrat,  un  quatrième  sondage  fut 
entrepris  ;  malheureusement  des  événements  impré- 
vus, les  fatigues  éprouvées  par  la  colonne,  des  ébou- 
lementsdiflicilesà  réparer,  survenus  à  Hassi-Tartrat. 
Tarrivée  de  la  saison  chaude,  forcèrent  l'atelier  de 
sondage  à  interrompre  ses  travaux  le  2G  avril. 

Le  puits  d'El-Mrahi  qui,  nous  l'espérons,  sera  ter- 
miné l'hiver  prochain,  avait  à  ce  moment  46  mètres 
de  profondeur,  mais  la  nappe  aquifère  n'était  pas  at- 
teinte. Pendant  cette  dernière  période,  le  commandant, 
avec  une  partie  de  la  colonne,  opérait  une  marche  ra- 
pide vers  le  sud,  reconnaissait  les  points  où  plus 
tard  des  sondages  pourront  être  exécutés  avec  succès 
dans  les  régions  de  Moulah-el-Guefoul,  de  Malah- 
Matallah,  d'El-Biodh,  de  Ghourd-Relem,  de  Tanez- 
rouft,  visitait  les  sources  jaillissantes  de  Temassînine 


(1)  Journal  de  routj  de  la  colonnc  de  Temas.«iniue. 
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et  déterminait  reraplacement  de  la  redoute  qui  pourra 
être  construite  dans  celte  région.  Le  25  avril,  il  était 
de  retour  à  Ghourd-Mrahi,  le  28  à  Hassi-Tartrat,  le 
30  à  Hassi-de-la-Roque,  le  6  mai  à  Fort-Lallemand,  et 
le  20  mai  àTouggourt  qu'il  avait  quitté  le  11  janvier. 

Suivant  toutes  prévisions,  on  ne  devait  trouver  dans 
TErgque  la  nappe  habituelle  du  Bas-Sahara  (Rolland). 

D'abord,  dans  le  Bas-Sahara,  il  y  a  plusieurs  nappes 
à  des  niveaux  très  différents.  Les  plus  superficielles 
proviennent  d'infiltrations  locales  ou  de  suintements 
de  peu  de  portée.  Telles  sont  les  eaux  que  nous  avons 
rencontrées  en  1898  dans  les  puits  assez  vite  épuisés 
d'ailleurs  de  Hassi-Messaoud,  El-Fetir,  Hassi-Dahane, 
etc. 

Plus  bas  et  le  long  de  la  vallée  de  TOued  Mya,  entre 
35  et  45  mètres,  se  trouvent  des  artères  recelant  une 
eau  plus  abondante  et  plus  pure,  comme  à  El-Hadjira, 
X^Goussa,  etc.  Cette  eau  jaillissante  ou  ascendante  ne 
I enferme  guère  plus  de  2  grammes  de  sels  anhydres 
par  litre,  tandis  que  les  autres  en  renferment  plus  de 
r)^Tammes. 

Il  ne  nous  est  pas  permis  d'affirmer  qu'il  n'existe 
pas  d'autres  nappes  plus  souterraines  !  Et  pourtant  on 
semble  le  croire  !  Quoi  1  parce  que  nos  moyens  d'in- 
vestigation ne  nous  ont  conduit  jusqu'à  présent  qu'à 
80  ou  100  mètres  au  plus  sous  la  surface  du  sol,  nous 
oserions  prétendre  que  nous  avons  trouvé  toutes  les 
artères  aquifères  du  bassin  de  l'Igargh'ar  qui  est  aussi 
grand  que  la  France,  et  dont  les  alluvions  ont  plu- 
sieurs centaines  de  mètres  de  profondeur.  Nous  n'a- 
vons pas  encore  pu  déterminer  la  profondeur  de  ces 
alluvions  (1). 


(I)  Le9  attQTÎom de  rOaed  Biskra,  de  I*Oaed  Dj'^di,  dans  la  partie 
basse  de  leur  cours,  ont  plus  de  :200  mètres  d'épaisseur.  Ces  oaeds 
sont  moins  importants  que  Tlgargh'ar  entre  Bei-Rairane  et  Temas- 
sinine. 


/ 


636  REVU£  DU  SERVICE  DE  L'INTENDANCE. 

Si  toutes  les  richesses  artésiennes  du  Bas-Sahara 
ne  nous  ont  pas  encore  été  révélées,  elles  n'en  exis- 
tent pas  moins.  Le  trépan  découvrira  un  jour  des 
nappes  d'autant  plus  pures  et  d'autant  plus  jaillis- 
santes qu'elles  seront  plus  profondes.  Les  géologues 
n'admettant  pas  dans  l'Erg  des  artères  de  longue  trans- 
lation (ascendantes  ou  jaillissantes),  ce  que  M.  Rolland 
appelle  nappe  habituelle  du  Bas-Sahara  ne  peut  s'ap- 
pliquer qu'à  des  réservoirs  d'infiltrations  locales  ou 
de  faible  portée. 

Or  les  puits  de  Hassi-Mokhanza,  de  Hassi-de-la- 
Roque,  de  Hassi-Tartral  donnent  une  eau  trop  pure  et 
trop  abondante  pour  provenir  d'infiltrations  locales  ; 
en  cela  ces  puits  diffèrent  de  ceux  du  Souf  qui  avoi- 
sine  l'Oued  R'hir  et  l'Erg.  La  nappe  du  Souf  est  d'ail- 
leurs superficielle  :  l'eau  s'y  rencontre  généralement 
à  3  m.  50;  rarement  il  faut  creuser  davantage.  En  tout 
cas  on  n'a  jamais  été  obligé  de  dépasser  9  mètres. 
Ce  sont  des  eaux  de  diffusion  :  «  La  nappe  sur  laquelle 
vit  le  Souf  est  simplement  la  nappe  ascendante  supé- 
rieure dont  j'ai  signalé  l'existence  d'une  manière  gé- 
nérale à  la  surface  de  tout  le  Bas-Sahara  »  (1). 

Cette  nappe  du  Souf  est  donc  identique  à  la  nappe 
habituelle  du  Bas-Sahara  que  M.  Rolland  décrit 
ainsi  (2)  :  «  On  peut  dire  d'une  manière  générale 
qu'il  existe  une  diffusion  plus  ou  moins  abondante 
d'eaux  artésiennes  au  sein  des  terrains  sableux  et 
perméables  de  tout  l'ensemble  du  Bas-Sahara...  En 
tout  cas,  une  nappe  ascendante  supérieure  règne 
partout  près  de  la  surface,  ou  à  peu  de  profondeur. 
C'est  par  le  nord  principalement  flue  s'opère  son  ali- 
mentation  ».  Il  nous  paraît  difficile  d'accepter  l'iden- 
tité que  M.  Rolland  établit  entre  le  Souf,  l'Oued  R'hir 


(1)  Rolland,  loco  citato,  p.  224. 

(2)  Rolland,  loco  citato,  p.  225. 
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p[  l'Erg  relativement  aux  eaux  superficielles.  D'abord, 
entre  Bei-Halrane  et  Hassl-Tartrat,  au  moins  dans 
le  gassi,  le  commandant  Pujat  n'a  pas  rencontré  de- 
nappes  superficielles  semblables  à  celles  que  nous 
venons  de  décrire.  Là,  aucune  nappe  d'infiltration  ou 
lie  dillusion  sur  une  longueur  de  200  kilomètres. 
Plus  loin  dans  les  régions  d'El-Biodh,  El-Gueloul, 
Malah-Matallah,  Tanezroult,  les  eaux  recueillies  près 
(le  la  surface  du  sol  sont  bien  des  eaux  d'infiltrations 
locales  ou  de  diffusion,  mais  elles  ont  été  recueillies 
dans  les  parties  du  gassi  où  se  jetaient  autrefois  dans 
rigargh'ar  des  affluents  apportant  tes  eaux  de  l'est 
el  du  sud-ouest  du  bassin.  Comme  les  eaux  superfi- 
cielles du  Bas-Sabara,  elles  sont  fortement  minéra- 
lisées mais  elles  ne  peuvent  venir  du  nord,  le  sol 
du  bassin  se  relevant  régulièrement  et  progressive- 
ment vers  le  sud,  depuis  la  latitude  de  Mraier,  à 
la  cote  0  jusqu'à  Temassinine  à  ta  cote  400  m. 
environ  en  passant  par  Touggourt  (79  m.),  Ouargla 
130  m.),  sur  une  longueur  de  600  kilomètres  environ. 

Ces  dernières  eaux  sont  donc  essentiellement  super- 
licielles.  Telles  ne  sont  pas  les  eaux  mises  à  jour  à 
Mokhanza,  Hassi-de-la -Roque,  Hassi-Tartrat. 

Nous  avons  dit  que  ces  eaux  avaient  une  constitu- 
tion analogue  à  celle  des  eaux  de  la  nappe  d'Ouargla. 
l>e  plus,  ces  puitssont  inépuisables.  Ces  caractères  ne 
^ont  pas  ceux  des  nappes  habituelles  superficielles  du 
Bas-Sahara  très  chargées  comme  minéralisation,  va- 
riables suivant  les  années  et  où  l'eau  se  renouvelle 
piirfois  difGcilement. 

Les  eaux  des  trois  nouveaux  puits  du  gassi  Tonil 
ne  sont  pas  jaillissantes,  il  est  vrai,  mais  elles  sont 
légèrement  ascendantes.  Ce  soDt  bien  des  eaux  de 
longue  translation  venant  des  parties  supérieures  du 
ttassin  et  descendant  vers  le  chott  Melrir.  Ces  artères 
profondes  n'excluent  pas,  comme  dans  le  Bas- Sahara, 
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certaines  nappes  d'infiltrations  locales  ou  de  suînl< - 
ments  peu  développés  dont  Tapprovisionnement  doi' 
être  moins  régulier  et  le  taux  minéral  plus  élevé  (1 

Elles  n'excluent  pas  non  plus  les  artères  jaillîssantr- 
sous-jacentes  comme  dans  la  région  de  Touggour!  : 
ici  pas  plus  que  là  on  n'a  trouvé  la  limite  des  allii- 
vions. 

Dans  le  puits  de  Mokhanza  les  couches  traversée- 
consistant  en  sable  quartzeux  fluide,  diversernen/ 
coloré,  reposant  sur  des  couches  de  sable  de  méin*- 
nature,  mais  aggloméré  en  grès  et  mélangé  à  du 
gypse. 

La  coupe  du  puits  de  Hassi-de-te-Roque  présente 
les  éléments  suivants  (2)  : 

Epaisseur 

l*"  Sable  siliceux  agglutiné  en  rognons  et  passant 

au  grès  gris J  .^^*^ 

2°  Même  sabie,  mais  coloré  en  rougf^ U'' 

3^  Même  sable,  mais  moins  dur U'' 

4^  Sable  agglutiné  fortement  rouge !,<•'' 

5'  Sable  graveleux  sans  cohésion 2,3  ' 

6°  Sable  micacé  agglutiné  dans  de  Targile  (mica 

provenant  de  terrains  primitifs),  humidité. .  5,3  • 

7"  Sable  sans  argile  avec  paillettes  de  mica I,^^' 

8°  Même  sable  avec  calcaire ^.5-' 

9°  Sable  jaune  a^lutiné  davantage  dans    un 

ciment  calcaire  1,-^^ 

lO"  Sable  gris  asser  dur,  avec  cimmt  calcaire. . .  5,10 

11°  Sable  siliceux  aggloméré  pouge 0,40 

12°  Sable  siliceux  gris  aggloméré  par  an  cliaent 

calcaire 0,45 


(1'  Ces  nappes  se  trouvent  en  contre-bas  du  plateau  du  Tingkrl 
et  (la  plateau  do  Tadma^t  à  rextréim lé  méridionale  de  FErg. 

(2|  Les  échantiUoDs  des  terrains  traversés  par  le  trépan  novs  ont 
été  remis  par  le  service  des  ÀfTaires  indigènes  de  la  division  deCons- 
tantiae. 
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13"  Sable  aggloméré  ronge IniJiterminéî 

14°  Sable  grjs  pulvérnlentcfaiis  une  gaiigue  cal- 

caîTe — 

15°  Calcaire  jaune  prédominant  empâtant  un  peu 

le  sable — 

16°  Aj^île  et  poudiDgues  jaunes — 

17'  Sable  quarizeux  jaune  aggloméré — 

18"  PoudiugUÊ  mélangé  à  du  calcaire . .  — 

19*'  Sable  quartzeus  jaune  cohérent — 

La  coupe  du  puits  de  Hassi-Tarlrat  présente  la  suc- 
cession des  élémeots  suivants  : 

Eptle^ieur. 

1"  Siliceagglomêréeengrèsde  différences  nuances.  17, (M) 

2"  Sable  fluide  quartzeux  jaune 2,00 

3"  Sable  gréseux  de  teintes  variées .  5,20 

4  "  Sable  siliceux  fluide 21,30 

5"  Argile 5,f (l 

*i"  Sable  quartzeux  mélangé  d'argile 2,00 

7"  Sablrquartzenx  (olii-rei-lavec  gangues  d'jirïile,  4,00 

8"  Sable  siliceux  durci 4,00 

9*'  Banc  de  grès  dur  (eau  au-desw)us) 3,00 

Tous  ces  élémenls  appartiennent  aux  alluvions 
«luaternaires  dont  nous  ne  connaissons  pas  l'épais- 
seur. Nous  avons  dit  que  leur  importance,  de  même 
que  la  succession  des  grands  bancs  argileux  séparés 
par  des  couchés  quartzeuses  aquifères,  nous  faisaient 
admettre  jusqu'à  une  profondeur  qui  n'a  pu  encore 
être  déterminée,  la  pluralité  des  nappes. 

L'ne  autre  raison  nous  lait  concevoir  l'existence 
d'artères  plus  profondes.  L'eau  des  nouveaux  puits 
renferme  fort  peu  de  nitrates. 

Or,  l'eau  protonde  de  l'Oued  R'hir,  en  général,  en 
renferme  bien  plus.  Ces  nitrates  ne  pouvant  provenir 
des  régions  situées  au  nord  du  cbolt  Mel'rir  (nous 
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Ta vons  prouvé  autrefois)  ont  le  sud  pour  origine.  Le- 
artères  nitrées  passent  donc  sous  l'Erg,  soit  qu'elles 
viennent  d'Amguid  ou  du  Âboggar,  soit  qu'elles  de^^- 
cendent  de  la  sebka  d'Amagdor  ou  peut-être  de  b 
vallée  des  Igargha'ren  ou  de  l'Eguélé,  se  rendant  dan> 
la  partie  inférieure  du  bassin. 

La  réussite  des  puits  forés  par  le  coramandan; 
Pujat,  la  nature  et  l'allure  de  l'eau  découverte,  la 
constitution  du  sol  traversé,  nous  fixent  dès  mainte- 
nant sur  l'hydrologie  de  l'Erg,  principalement  du 
gassi  Tonil.  Ce  gassi  est  suivant  les  prévisions  de 
Roche  (1)  et  suivant  les  nôtres  le  conduit  d'écoule- 
ment vers  le  chott  Melrir  des  eaux  issues  du  Tingherl 
et  du  Ahoggar. 


(i)  Ingénieur  attaché  aux  deux  missions  Flatlers,  massacré  i 
Bir-Gharama. 


L'IIPERIËABILISITIOH    HVDROFOGE 

DES    VÊTEMENTS 

PAR  LA  PARAFHNE 

PAR 
M.    le  D'  CaTHOIRE,  Médecin  aide-major  de  l'Ai-mée. 


I.  —  Le  problème  de  l'imperméabilisation. 

L'imperméabilisation  hydrofuge  du  drap  est  un 
vieux  problème  d'hygiène  mililaire  toujours  à  résou- 
dre, dont  l'intérêt  ne  se  discute  pas.  Il  suffit 
•.l'avoir  fait  quelques  jours  de  manœuvres  sous  la 
pluie  pour  juger  de  la  nécessité  de  protéger  le  soldat 
contre  elle. 

Pour  bien  mettre  au  point  le  problème  de  l'imper- 
méabilisation, il  convient  de  remonter  au  principe. 
On  sait  que  tous  les  corps  solides  ne  se  comportent 
pas  de  la  môme  façon  vis-à-vis  de  l'eau;  les  uns 
mouillent,  d'autres  ne  mouillent  pas.  Trempe-t-on 
dans  l'eau  une  baguette  de  verre  et  une  baguette 
induite  de  paraERne,  on  voit  que  le  liquide  au  contact 
Je  la  baguette  de  verre  est  comme  attiré  et  sa  surface 
se  déforme  en  un  cdne  d'ascension  évasé;  il  est 
repoussé  au  contraire  par  la  baguette  paraffinée,  et  sa 
surface  se  déprime,  dans  des  conditions  inverses  du 
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cas  précédent,  en  un  cône  de  dépression.  Quand  on 
sort  les  baguette  dse  re^u,  celle  de  yeare  entraîne 
avec  elle  quelques  gouttes  de  liquide,  l'autre  en  sort 
absolument  sèche.  On  appelle  adhésion  cette  attractioii 
de&  liquides  par  les  solides.  D'après  les  physicieBS. 
les  corps  qui  mouillent  sont  ceux  dont  l'adhésion  es! 
sulïisante  pour  vaincre  la  cohésion  qui  unit  entre  elles 
les  molécules  liquides,  ceux  qui  ne  mouillent  pas 
sont  ceux  qui  ont  une  adhésion  insuffisante. 

C'est  ce  même  principe  d'adhésion  des  liquides  aux 
solides  qui  régit  les  lois  de  la  capillarité.  On  sait  qut» 
l'eau  monte  au-dessus  du  niveau  extérieur  dans  les 
tubes  capillaires  plongés  dans  les  liquides  qui  les 
mouillent,  qu'elle  reste  au  contraire  au-dessous  de  Cf* 
niveau  quand  les  liquides  ne  les  mouillent  pas.  L'ex- 
périence est  facile  à  faire  avec  deux  tubes  capillaires 
do  verre  dont  l'un  a  été  au  préalable  enduit  d'une 
légère  couche  de  paraffine  par  le  passage  d'une  solu- 
tion faible  de  ce  corps  dans  l'essence  de  pétrole.  Gay- 
Lussac  a  démontré  que  l'ascension  et  la  dépression 
des  liquides  dans  les  tubes  capillaires  étaient  eo 
raison,  inverse  des  diamètres  des  tubes,  tant  que  les 
diamètres  ne  dépassaient  pas  2  à  3  millimètres: 
qu'elles  variaient  suivant  la  zmture  des  liquides  et  la 
température;  qu'elles  étaient  indépendantes  enfin  de 
la  substance  des  tubes,  lorsque  les  parois  en  étaient 
préalablement  mouiJiées. 

Au  point  de  vue  physique,  les  tissus,  avec  leurs 
mailles,  ne  sont  pas  autre  chose  qu'un  lacis  inextri- 
cable de  tuhes  capillaires.  Plongés  partiellement  dans 
l'eau,  ou  mouillés  superficiellemenL,  ils  subissent  les 
lois  de  la  capillarité  et  s'imbibent  plus  ou  moins.  Cette 
imbibition  varie  suivant  la  nature  des  fibres  du  tissu, 
suivant  son  feutrage  plus  ou  moins  grand,  suivant 
enfin  la  température  extérieure.  Pour  ce  qui  en  est  de 
la  nature  des  fibres,  la  laine,  à  juste  titre,  a  recueilli 
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les  suffrages  des  hygiénistes  dans  l'habUlement  du 
soldat  ;  nous  ne  nous  occuperons  donc  que  d'elle. 

La  fïbre  de  laine,  à  la  différence  de  la  plupart  des 
antres  matières  textiles,  est  une  fibre  pleine;  par 
snite,  daos  un  tisse  de  laine,  les  seuls  espaces 
capiHaires  existants  sont  ceux  créés  par  le  lissage 
plus  ou  moins  serré,  te  feutrage  n'est  pas  indifférent 
au  point  de  vue  des  qualités  du  drap;  il  a  besoin  de 
n'être  pas  trop  serré  pour  laisser  au  drap  son  rôle  de 
protecteur  thermique  qu'il  doit  surtout  au  matelas 
(l'air  interposé  dans  ses  mailles;  il  en  résulte  qu'on 
ne  peut  chercher  à  augmenter  la  résistance  à  l'imbi- 
bition  en  réduisant  les  espèces  capillaires,  c'est  donc 
dans  la  seule  nature  des  parois  que  doit  siéger  le 
problème. 

La  fibre  de  laine  non  décatie  est  hydrofuge  ;  elle  ne 
mouille  pas,  ainsi  que  l'a  fait  remarquer  récemment 
M.  le  médecin-major  Berlhier  (f),  et  cette  qualité 
c'est  an  suint  qu'elle  la  doit;  mais  ce  suint  qui 
imprègne  la  fibre  doit  lui  être  enlevé  pour  les  diffé- 
rentes opérations  du  tissage  et  de  la  teinture  de  !a 
laine;  aussi  la  libre  de  laine,  telle  que  nous  l'avons 
dans  nos  vélement.s,  n'est-elle  plus  hydrofuge.  Si 
nous  plongeons  dans  l'eao,  colorée  par  l'aniline  pour 
rendre  plus  évidente  la  constatation,  un  fil  de  laine 
blancbe  décatie,  nous  voyons  rapidement  le  liquide 
monter  par  capillarité  à  l'assaut  du  fil  et  le  colorer 
par  im^ttritron  k  une  hauteur  qui  peut  se  chiffrer  par 
centimètres. 

Les  tissus  (îe  laine  décatie  tels  que  nous  les  trouvons 
dans  nos  vêtements  mouillent  donc,  ils  absorbent 
plus  ou  moins  avidement  l'eau  qu'ils  reçoivent.  Le 
problème  de  l'imperméabilisation  se  résume  à  rendre 


1|    Voir  :   Itepo'inàabiMtation    des    ■céteaunta  du  soldat,    pjir  le 

B;rlLii:r(fiecueife/inlifnrf(inre,X  1-397,  soiilembre-octobra  1898j. 
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^ux  fibres  de  laine  les  qualités  que  leur  conférait  leur 
enveloppe  primitive  de  suint,  par  suite  à  les  enduire 
d'un  revêtement  hydrofuge  suffisamment  adhérent, 
qui  résiste  aux  actions  chimiques  et  physiques  aux- 
quelles peuvent  être  soumis  les  draps,  et  cela  sans 
.leur  enlever  leurs  qualités  premières. 


II.  —  Historique  sommaire  des  procédés 

ANTÉRIEUREMENT  EMPLOYÉS. 

Les  compositions  les  plus  extraordinaires  ont  éie 
préconisées  pour  obtenir  l'imperméabilisation  hydro- 
fuge :  cires,  gommes,  résines,  térébenthines,  huile 
de  lin,  gélatine,  etc.;  de  tout  ce  fatras  de  procédés 
brevetés  d'il  y  a  cinquante  ans,  deux  seuls  avaient 
subsisté  dans  leur  principe  :  celui  d'Hellewell  de  Sal- 
ford  qui  imprégnait  de  savon  d'alumine  les  mailles 
du  tissu  à  imperméabiliser,  et  celui  de  Fehling  qui 
traitait  les  étoffes  par  une  solution  d'acétate  d'alu- 
mine. 

De  ces  deux  procédés,  celui  par  le  savon  d'alumine 
ne  rend  pas  la  fibre  hydrofuge,  mais  saupoudre  pour 
ainsi  dire  la  trame  du  tissu  d'une  matière  impalpable 
hydrofuge.  On  voit  de  suite  l'écueil  de  la  méthode  : 
cette  poussière  sans  adhérence,  en  dehors  de  l'incon- 
vénient de  rendre  le  tissu  gris,  disparaît  par  le  battage 
et  le  brossage  des  vêtements. 

Le  second  procédé  par  l'acétate  d'alumine  est  meil- 
leur, et  cela  parce  qu'il  ne  s'agit  plus  d'une  simple 
interposition,  mais  d'un  enduit  véritable.  L'acélale 
d'alumine  agit  chimiquement  sur  la  fibre;  de  c^We 
action  chimique  résuite  un  dépôt,  insoluble  dans 
l'eau,  qui  donne  à  la  fibre  de  laine  des  qualités  hydro- 
fiiges.  Pour  se  convaincre  de  la  réalité  de  cette  aclion 
chimique,  il  suffit  de  faire  l'expérience  de  plonier 
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dans  un  bain  d'acétate  d'alumine  le  drap  à  imperméa- 
biliser et,  après  l'y  avoir  laissé  séjourner  quelque 
temps,  de  le   laver   de  suite  à  grande    eau,    sans 
séchage  préalable;  le  tissu  reste  imperméabilisé  bien 
<iue  le  lavage  ait  enlevé  toute  trace  d'acétate  d'alu- 
mine soluble.  Il  y  a  donc  dans  l'imperméabilisation 
par    Tacétate   d'alumine,    comme  par    l'alun,    tout 
aussi  efficace  d'ailleurs,   une    action    chimique  sur 
la  libre  et  une  surcharge  par  un  produit  nouveau. 
Otte    action    chimique  attaque   même  quelquefois 
suftisamment    la    libre   pour  entraîner    une   dimi- 
nution   de    poids    que    certains  expérimentateurs, 
comme  Krotow  (1),  ont  signalée. 

Mais  cette  imperméabilisation,  pour  meilleure  que 
la  précédente,  n'est  pas  durable  non  plus.  L'usage  et 
le  [roltement  font  disparaître  cet  encroûtement  super- 
iiciel  de  la  fibre  et  avec  lui  les  qualités  hydrofuges 
de  l'étoffe;  aussi  a-t-on  essayé  vainement  de  le  main- 
tenir par  des  adjuvants  plus  adhérents,  la  gélatine  en 
particulier,  mais  sans  un  résultat  bien  heureux  ;  nous 
aurons  d'ailleurs  à  revenir  sur  cette  question  qui 
n'est  pas  sans  intérêt.  M.  Berthier  apporta  au  problème 
de  l'imperméabiUsation  hydrofuge  une  solution  meil- 
leure en  préconisant  de  restituer  aux  étoffes  de  laine 
leur  suint  primitif.  L'utilisation  du  suint,  plus  ration- 
nelle, n'est  pas  un  procédé  parfait  encore;  elle  offre 
des  inconvénients,  ne  serait-ce  que  celui,  intéressant 
au  point  de  vue  militaire,  de  ne  pas  résister  au  savon- 
nage; c'est  pourquoi  nous  avons  songé  à  nous  livrer 
à  de  nouvelles  recherches  qui  nous  ont  conduit  au 
procédé  que  nous  allons  indiquer. 


H)  KnoTow,  De  Timprégnation    de»  tissus    par   le   procédé    du 
!)■  Pavlowski  (m  Radstietchik"4  i  î ,  8  septembre  1898). 

xin.  76  4 
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III.   —  ImPERMÉABIIîISATION  par  les  PARAFFI^TS. 

Nous  avons  songé  à  la  paraffine  'en  solution  (1;hh 
r-essence  légère  de  pétrole  pour  Ta  voir  vu  utiliser  a 
Lyon  par  M.  A.  Bocu^e,  tréfileur,  pour  la  proterîim 
des  broderies  d'or  et  d'argent  sur  les  tissus  les  plii< 
délicats.  Cette  application  iaite^en  pulvérisations  n  al- 
térait nullement  les  tissus,  préservait  mênae  i-  ;ir 
nuance;  sachant  d'autre  part  les  qualités  bydrofiii:^'- 
bien  connues  de  la  paraffine,  il  était  logique  de  tenir  r 
ces  essais.  Nous  avons  vu  par  la  suite  que  nous  n'étii  n*^ 
pas  les  premiers  à  suivre  cette  voie;  Tutilisalion  «l»' 
la  paraffine  pour  rimperméabilisation  des  vêtenuMiS 
se  trouve  signalée  en  1865  dans  le  traité  de  chimi»^  •!'' 
Pelouze  et  Frém y;  mais  les  premiers  expériraentalei:i  v 
comme  Stenhouse,  imprégnaient  les  étoffes  de  païai- 
lîne  fondue,  mêlée  ou  non  de  cire;  le  résultat  donmiil 
des  étoffes  dénaturées  dans  leur  souplesse  et  l^Mir 
aspect,  d'où  le  peu  de  succès  de  la  méthode. 

VallLn,  dans  la  Revue  d  Hygiène  (1891,  p.  Il"'» 
rapportant  les  procédés  précédents,  demande  si  i  'Hi 
ne  pourrait  pas  utiliser  les  solutions  laibles  de  panif- 
lîne  dans  l'essence  de  pétrole  ou  la  térébenthine;  mai- 
depuis,  à  notre  connaissance,  aucu^ne  étude  na  e(«' 
publiée  sur  ce  sujet. 

La  paraffine  se  présente  sous  lorrae  de  masses  onc- 
tueuses, translucides,  sans  odeur  aucune.  Au  poini 
de  vue  chimique,  c'est  un  mélange  conaplexe  de  car- 
t>ures  saturés;  elle  a  de  ce  feit  peu  d'affinité  chi- 
mique, d'où  son  nom  d'ailleurs  (^mvm  affimis);  sf«l^ 
les  éléments  halogènes  chlore  et  brome  peuveni 
l'attaquer  en  donnant  des  produits  de  substitution. 
Plus  légère  que  l'eau,  elle  possède,  suivant  sa  prove 
nance  et  son  mode  de  préparation,  des  points  de 
fusion  et  des  densités  variables. 
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Comme  provenance,  les  paraffines  peuvent  être 
divisées  en  deux  catégories:  les  unes  proviecnent  de 
la  distillation  de  certaines  roches  bitumeuses,  les 
autres  de  celle  des  résidus  d'épuration  du  pétrole. 
Nous  avons  utilisé  les  unes  et  les  autres  avec  un  é^^al 
succès , 

Daos  le  but  d'obtenir  un  enduit  hydrofuge  plus 
souple,  de  ce  lait  plus  résistant  à  l'usage  et  ne  dur- 
cissant pas  l'étoffe,  nous  avons  associé  avantageuse- 
ment à  la  paraftîne  ordinaire,  fusible  à  Sa  ou  53  degrés, 
cette  paralline  plus  molle  qui  constitue  la  vaseline 
naturelle.  Le  mélange  à.  chaud  des  deuï  paraffînes. 
'juand  on  emploie  la  vaseline  naturelle,  se  fait  dans 
(les  conditions  parfaites  d'homogénéité;  la  proportion 
de  deux  tiers  de  parafîine  pour  un  tiers  de  vaseline 
nous  a  paru  réaliser  les  meilleures  conditions,  don- 
nant un  produit  onctueux,  ayant  la  consistance  à  peu 
près  du  blanc  de  baleine,  fusible  à  49  degrés  environ, 
soluble  en  totalité  dans  l'essence  de  pétrole,  qui  par 
'■vaporation  le  dépose  toujours  très  homogène.  O: 
produit  nouveau  nous  a  donné  des  résultats  préfé- 
rables aussi  au  point  de  vue  de  l'hydrofugibihté,  et 
nous  avons  dû  y  revenir  après  avoir  en  vain  essayé 
de  le  remplacer  par  les  paraffines  molles  du  com- 
merce, fusibles  à  basses  températures. 

Pour  dissoudre  notre  produit  et  le  déposer  par  éva- 
poratioQ  sur  les  Gbres  des  tissus,  l'essence  de  pétrole 
s'imposait  comme  véhicule,  car  elle  est  peu  coûteuse 
^1  s'évapore  complètement  en  peu  de  temps.  La  seule 
précaution  à  prendre  est  d'utiliser  une  essence  sufli- 
samment  épurée,  c'est-à-dire  débarrassée  de  son  huile 
lourde  de  pétrole;  on  la  reconnaît  à  ce  fait  qu'une 
(acbe  de  pareille  essence  ne  laisse  pas  de  trace 
huileuse  sur  le  papier  après  s'être  évaporée.  A  la 
If nipérature  ordinaire,  l'essence  peut  dissoudre  envi- 
ron 120  grammes  de  paralline  par  litre. 
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L'application  sur  les  étoffes  de  la  paraffine  dissoute 
dans  Tessence  peut  se  faire  par  pulvérisation,  par 
Téponge  et  par  le  trempage.  Ces  trois  façons  d'opérer 
emploient  des  quantités  croissantes  de  liquide;  nou> 
avons  adopté  comme  plus  pratique  et  donnant  le^ 
meilleurs  résultats  le  trempage  avec,  par  raison 
d'économie,  un  essorage  léger.  Le  véhicule  essence 
étant  ce  qu'il  y  a  de  plus  coûteux  dans  l'imperméabi- 
lisa lion  par  ce  procédé,  nous  avons  par  l'essorage 
réduit  de  plus  des  deux  tiers  la  quantité  de  solution 
nécessaire  ;  avec  cette  façon  de  procéder,  nous  avon> 
reconnu  que  la  proportion  de  25  grammes  de  notre 
mélange  de  paraffine  et  de  vaseline  par  litre  était 
sullisante,  qu'on  n'obtenait  pas  de  résultat  meilleur 
au  point  de  vue  de  l'hydrofugibilité  en  augmentant  ce 
chiffre,  qu'on  perdait  au  contraire  au  point  de  vue  de 
la  souplesse  du  drap  et  de  sa  perméabilité  à  l'air  et 
aiwc  gaz. 

Au  cours  de  nos  expériences,  nous  avons  été  frappé 
de  ce  fait,  que  le  drap  rouge  garance  neuf  donna// 
des  résultats  bien  meilleurs  après  imperméabilisation 
par  la  paraffine  que  le  drap  gris  bleuté.  Le  drap  rouge 
non  immunisé  était  déjà  hydrofuge  à  l'état  neuf,  niai^ 
il  perdait  cette  qualité  par  le  lavage  et  le  fripage. 
tandis  que  nos  échantillons  paraffinés  gardaient  leur 
supériorité  vis-à-vis  des  échantillons  gris  bleuté 
traités  pareillement.  Nous  avons  cherché  l'explication 
de  ce  fait,  et  trouvé  que  le  drap  rouge  neuf  devait 
ses  qualités  hydrofuges  à  sa  teinture  en  garance,  pour 
laquelle  on  utilise  comme  mordant  l'alun.  Cet  alun, 
après  réduction  sur  la  fibre,  fixe  la  teinture  et  lui 
permet  de  pénétrer.  C'est  l'enduit  superficiel  alumine 
restant  sur  la  fibre,  combiné  à  la  teinture  à  l'état  de 
laque,  qui  l'immunise  contre  l'eau,  il  disparaît  par  le 
fripage  de  l'étoffe  et  le  trempage  prolongé  dans  Teau, 
ce  qui  explique  pourquoi  les  qualités  hydrofuges  du 
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Irap  rouge  du  soldat  n'avaient  jamais  été  signalées. 
\ous  avons  songé  natureflement  à  mettre  à  proût 
:ette  constatation  pour  améliorer,  si  possible,  les 
:)ualités  hydrofuges  des  étoffes  paraffinées;  le  procédé 
mixte  du  paraffînage  superposé  à  l'alunage  nous  a 
fourni  des  résultats  excellents,  c'est  pourquoi  nous 
croyons  devoir  le  signaler,  malgré  la  légère  compli- 
cation qu'il  apporte  au  traitement  des  étoffes. 


IV.    —  ÉTUDE  COMPARATIVE  DES  DRAPS  IMMUNISÉS 
PAR  LES  DIFFÉRENTS  PROCÉDÉS. 

Nous  avons  étudié  les  tissus  immunisés  par  la 
parafline  au  double  point  de  vue  de  l'hydrofugibilité 
t:\  de  la  perméabilité  gazeuse.  Comme  termes  de 
comparaison,  nous  avons  pris  des  échantillons  pré- 
parés par  l'immersion  durant  douze  heures  dans  la 
solution  d'acétate  d'alumine  h  60  p.  1000,  par  le  suint 
neutre  en  solution  dans  l'essence  à  25  p.  1000,  et  des 
l'obantiUons  témoins  de  drap  naturel.  Pour  simplifier 
nous  ne  donnerons  que  ta  moyenne  de  nos  résultats 
expérimentaux  sur  le  drap  gris  bleuté  des  capotes 
d'infanterie,  et  désignerons  par  les  lettres  APV  (acé- 
tate d'alumine,  paraffine,  vaseline),  PV  (paraffine, 
vaseline),  A  (acétate  d'alumine)  et  S  (suint),  les  draps 
préparés  par  notre  procédé  avec  ou  sans  aluminage 
préalable  par  l'acétate  d'alumine  et  par  le  suint  neutre. 

A.  Pénétration  par  l'eau  des  tissus  hydrofuges.  — 
Dans  l'action  de  l'eau  sur  les  tissus,  il  y  a  lieu  de 
distinguer  l'eau  d'interposition,  c'est-à-dire  celle  que 
tes  étoffes  peuvent  retenir  dans  leurs  mailles  par 
capillarité,  et  l'eau  hygrométrique  que  les  fibres 
empruntent  lentement  à  la  vapeur  d'eau  suspendue 
*laDs  l'air.  Les  draps  immunisés  prennent  moins  que  ' 
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les  autres  l'eau  hygroïn étriqué.  Pour  douS'  eo  rendre 
compte,  nous  avons  suspendu  durant  vingt-quaU^^ 
heures  dans  un  vase  clos,  au-dessus  d'une  légère 
couche  d'eau,  des  carrés  de  drap  préalablement  sécbe^ 
et  du  poids  uniforme  de  4  grammes,  la  température 
moyenne  étant  de  28  degrés.  Au  bout  de  ce  tempsî, 
les  carrés  retirés  et  pesés  ont  donné  les  diflérence^ 
suivantes  : 

Carré  témoin 4,80  gr. 

Carré  A 4,(  5 

Carré  S 4.75 

Carré  PV 4,07 

Carré  AP V 4,63 

Si  nous  reportons  ces  chiffres  à  une  collection  coni- 
plèle  de  fantassin  (képi,  capote  et  pantalon),  nous 
trouvons  une  différence  moyenne  de  150  grammes  en 
faveur  des  vêtements  APV,  et  de  100  grammes  en 
faveur  des  vêtements  PV  sur  les  vêtements  ordinaire> 
exposés  à  l'humidité. 

Mais  la  question  de  l'eau  hygrométrique  est  en 
somme  secondaire  au  point  de  vue  de  la  surcharge" 
du  poids,  nous  la  retrouverons  à  propos  de  la  (iltra- 
tion  des  tissus  à  l'air;  bien  plus  intéressante  est  la 
question  de  l'eau  d'interposition. 

Nous  avons  dit  déjà  que  les  étoffes  de  laine  décatie 
mouillaient  et  absorbaient  plus  ou  moins  avidement 
l'eau  déposée  à  leur  surface.  Si  on  prend  de  petits 
carrés  de  nos  différents  échantillons  de  4  centimètres 
de  côté  et  du  poids  de  1  gramme  et  si,  les  plongeanl 
totalement  par  la  tranche  dans  nn  cristaUisoir  rempli 
d'eau  pour  chasser  les  bulles  d'air,  on  les  abandonne 
à  eux-mêmes  flottant  à  plat  à  la  surlace  de  l'eau,  od 
constate  ce  qui  suit: 

Le  carré  témoin  s'humecte  par  les  bords  au  bout  de 
cinq  minutes;  la  zone  humectée  gagne  progressive- 
ment vers  le  ceutrei  et  le  drap  au  bout  de  deux  heores 
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p|i)n»e  anEondidu-cristallisoir.  Retiré  et  p«9é,  le  carré 
n  un  poids  de  4  gr.  08. 

L<'  carré  alumine  s'humecte  par  les  bord»  d'une 
iicim  visible  vers  le  sixième  jour  et  plonge  au  hui- 
lii'Ene,  son  poids  est  de  2  gr.  20.  Le  carré  au  suint 
ploiiise  au  bout  de  quatre  joufs  et  pèse  3  gr.  75.  Les 
Ciirréa  PV  et  APV  flottent  encore  au  bout  de  di.t  jours 
!iti-;si  tranclieinent  qu'au  début;  leur  face  inférieure 
^^'nle■  est  mouillée;  retirés  de  l'eau,  leurs  poids  sont 
■le  1  ?r.  53  et  1  gr.  50^ 

Les  draps  immunisés  par  la  paraffinie  n'absorbent 
donc  pas  par  capillarité  l'eau  qui  mouille  leur  surface 
•>  irt's  faible  pression.  Pour  les  étoiles  hydrofuges, 
111. IIS  savons  que  la  capillarité  se  fait  d'une  façon 
jniiir  ainsi  dire  négative,  en  ce  sens  que  l'eau,  ati  lieu 
<l'L'lre  attirée  dans  leurs  mailles,  reste  à  leur  surface 
fomine  repoossée  11  est  bien  évident  que  si  cette  eau 
vient  mouiller  le  drap  avec  une  pression  gnandis- 
siinte.  il  arrivera  ua  momeort  où<  les  mailles  seront 
l'nvaliies;  alors,  suivant  l'expressioD  commune,  le 
(irap  sera  percé. 

Nous  avons  là  une-  façon  d'éprouver  les  qualités 
liydrofuges  des  étoffes;  pour  nous  en  servir,  nous 
iivons  utilisé  l'appareil  suivant  qui  nous  a  été  très 
'onmiode. 

.Nous  avons  pris  un  tube  de  verre  de  43  millimètres 
'!'■  diamètre  que  nous  avons  gradué  par  centimètres 
suivant  sa  longHeuT.  A  l'une  de  ses  e.Tlrémités,  nous 
■«voiis  embouti  une  plaque  résistante  de  laiton  percée 
'l'un  trou  correspondant  k  l'orifice  du  tube  et  de 
même  diamètre.  Entre  cette  plaque  garnie  en  ses 
iitigles  de  quatre  vis  efi  une  plaque  jumelle  percée 
lie  troua  correspondants  ponr  le  passage  désvi«,  nous 
iixioBs  par  des  écrouS'  à  ailette»  un-  carré  du  drap 
à  eipérimenler.  Nous  traasfbnnions  ainsi  notre 
i<ppareil  en  uo.  récipient  cylindrique  reposaot  sur 
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les  vis  comme  sur  quatre  pieds,  et  ayant  comme  îoml 
Tétoffe  en  expérience  emprisonnée  à  plat  et  pînw 
d'aplomb  sans  tiraillement  aucun  de  sa  trame.  L'eau 
versée  dans  le  tube  agissait  avec  une  pression  faci!»* 
à  régler  par  la  constatation  du  niveau  supérieur  ;* 
travers  le  tube  gradué.  La  surélévation  de  l'appareil 
sur  les  vis  comme  pieds  permettait  de  voir  tomber 
les  premières  gouttes  au  moment  où  l'eau  commençait 
à  filtrer. 

Avant  de  donner  nos  résultats,  il  convient  de  rap- 
peler que  les  draps,  pour  la  filtration  à  l'eau,  obéisseni 
aux  lois  de  la  capillarité.  En  dehors  de  la  considéra- 
tion du  diamètre  des  tubes,  qui  pour  les  draps  (1(* 
même  espèce  reste  sensiblement  égal,  et  de  la  nature 
de  ces  draps,  il  y  a  lieu  de  tenir  compte  de  la  tempé- 
rature. Si  on  plonge  successivement  dans  deux  réci- 
pients d'eau  à  températures  différentes  un  tube  capil- 
laire enduit  d'une  mince  couche  de  paraffine,  tn 
constate  que  l'eau  qui  pénètre  dans  le  tube  reste  plus 
au-dessous  du  niveau  extérieur  dans  le  récipieni 
froid  que  dans  celui  qui  est  plus  chaud. 

Donc  la  capillarité  augmente  avec  la  température; 
les  draps  hydrofuges  le  sont  moins  lorsque  la  tempé- 
rature est  élevée.  Nous  avons  constaté  le  fait  expéri- 
mentalement sur  nos  échantillons  immunisés  par  les 
différents  procédés;  tel  drap  qui  filtrait  à  la  pression 
d'une  colonne  d'eau  de  10  centimètres  à  la  température 
de  20  degrés,  résistait  à  15  centimètres  de  pression  à 
la  température  de  5  degrés. 

Nous  avons  donc  procédé  aux  essais  de  filtration  à 
l'eau  en  nous  mettant  dans  les  mêmes  conditions  de 
température.  Nous  donnerons  les  résultats  que  nous 
avons  obtenus  à  la  température  moyenne  de  25  degrés. 

Pour  nos  expériences,  nous  partions  d'une  pression 
primitive  de  3  centimètres  d'eau,  augmentée  de  demi- 
beure  en  demi-heure  de  1  centimètre  jusqu'à  ce  que 
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l'eau   filtrât.  Nous  avons  ainsi  obtenu  les  résultats 
suivants  : 

Le  drap  témoin  filtre  déjà  à  la  pression  de.  3  cm. 

Le  drap  S  au  suint  filtre  à  la  pression  de,  7  — 
Le  PV  (paraffine- vaseline)  ne  filtre  qu'à  la 

pression  de 9  — 

L'alaminé  Â  filtre  à  la  pression  de 15  — 

L'APV  (alumine,  paraffine,  vaseline)  filtre 

à  la  pression  de 16  — 

Les  draps  PV  et  AI'V  mis  d'emblée  aux  pressions 
<le  7  et  14  centimètres  ont  résisté  d'une  façon  pour 
ainsi  dire  indéOnie,  dépassant  dix  jours. 

Si  nous  laisons  subir  à  nos  éciiantillons  trois  savon- 
nages successifs  avec  rinçages  minutieux  et  séchages, 
nous  trouvons  que  le  carré  S,  après  ce  traitement, 
filtre  dans  les  mêmes  conditions  que  le  témoin,  tandis 
que  les  échantillons  l'V  et  APV  gardent  leurs  qua- 
lités (1). 

Krotow,  qui  a  étudié  et  préconisé  l'imperméabili- 
sation par  l'acétate  d'alumine,  a  constaté  que  le 
pétrissage  prolongé  dans  les  mains  des  étoiles  alu- 
minées  détruisait  leurs  qualités  hydrofuges,  qu'il  en 
était  de  même  du  port  des  étoiles.  Nous  avons  soumis 
à  ces  pétrissages  à  sec  les  échantillons  PV  et  APV 
sans  nuire  à  leurs  qualités;  vingt  lavages  successifs 
à  la  brosse  et  à  grande  eau  leur  ont  fait  perdre  de 
leur  résistance  hydrofuge  dans  des  conditions  si 
minimes,  qu'on  peut  négliger  d'en  tenir  compte;  il 
n'en  était  pas  de  même  pour  les  étoiles  aluminées. 


«)  Il  y  a  lieu,  dans  la  pratique  des  savonnaf^es,  de  lorreiller 
miDalieasemeDl  le  rinçage  i  gr«n(je  eau',  i-ar  le  simple  savonnage 
arce  des  eaux  chargées  en  seis  terreux  suivi  d'un  rinçage  ioaufll- 
iiQl,  laisse  dans  les  flbres  du  drap  un  précipité  de  savon  calcaire  qui 
donne  une  hydrofugibilité  Iraniitoire. 
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B.  Ferméabilité  gnzetm  des  tissns  hyârofuges,  —  A 
côté  de  la  résistance  à  la  pénétration  de  l'eao,  un 
second  point  important  à  envisager  pour  l'hygiéniste 
dans  la  recherche  de  l'imperméabilisation  hydrofui:e 
des  vêtements,  c'est  leur  perméabilité  à  Fair. 

De  môme  que  pour  Teau,  les  tissus  peuvent  ètn^ 
comparés  au  point  de  vue  dm  passage  des  gaz  à  un 
lacis  de  tubes  capillaires.  L'écaotement  des  gaz  à 
travers  les  tubes  capillaires  ne  se  fart  pas  d'une  façon 
indifférente;  il  varie  suivant  la  nature  des  gaz,  leur 
pression,  suivant  le  diamètire  des  tubes,  et,  chose 
qu'il  faut  t»en  noter,  suivant  la  nature  des  parois  de 
ces  tubes.  Chaque  tissu  a  un  coefficient  de  frottement 
au  passage  de  l'air  variable  suivant  sa  nature,  en 
dehors  de  la  gêne  qu'y  apporte  sa  contexture  plus  ou 
moins  serrée. 

Powr  expérimenter  les  étoffes  immunisées,  nous 
avons,  sujjvanit  Texempfe  de  Kolb  (1),.  utîUsé  le  vase 
de  Mariotte,  qui  donne  un  débit  sinon  constaoït  du 
moins  à  progressiaiiii  faible  et  toujours  la  même.  Le 
tube  d'arrivée  de  l'air,  de  3  ceatimètres  de  diamèire, 
était  muni,  po^ur  l'interposition  du  drap  à  expéri- 
menter, du  même  dispositil  à  plaques  de  serrage  que 
nous  avons  utilisé  pour  la  (iltration  de  l'eau.  Pour 
nous  rapprocher  de  la  réalité,  nous  avons  comme 
notre  camarade  réglé  le  débit  à  la  faible  pres^on  de 
3  millimètres,  déterminée  par  la  dislance  qui  séparait 
la  partie  supérieure  du  tube  d'écoulement  de  l'eau  de 
l'extrémité  inférieure  du  tube  d'arrivée  de  l'air.  Dans 
ces  condititons,  lair  filtre  à  travers  le  drap  à  expéri- 
menter fixé  sans  tiraillement  aucun,  et  permet  l'écou- 
lement d'un  égal  volume  d'eau.  En  recueillant  et 
pesant  l'eau  écoulée  en.  dix  minutes,  nous  avions  le 


(t)  Thèse  de  Lyon,  1899. 
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chiffre  correspondant  à  la  quantité  d'air  filtrée  à 
♦ravers  le  drap  dans  le  même  temps.  Nous  avons  ainsi 
obtenu  les  quantités  suivantes  : 

Drap  gris  bleu  de  capote. 

Quantité  d'air  filtrée  à  la  pression  de  3  millimètres 
i\  travers  une  rondelle  de  drap  de  3  centimètres  de 
diaraëtre  en  dix  minutes. 


r»-»  • 


IVmoin.  .  929  c.  c, 

Alumine.  f'07    —    soit  2,5  0/0  de  moins  qne  le  témoio. 

Suint 912    —      —   2  0/0        —  —        — 

PV 90()    —      _   2,6  0/0     —  —        — 

APV 914     —      —    2  0/0        —  —        — 

Les  mêmes  carrés  de  drap  laissés  vingt-quatre 
heures  dans  une  atmosphère  saturée  d'humidité  cl 
expérimentés  de  nouveau  ont  donné  : 

Témoin. .  906  c.  c, 

Alumine.  900    —    soit  0,7  0/0  de  moins  que  le  témoin. 

Suint....  892    —     —   3,1  0/0     —  —        — 

PV 900    —      —    1,7  0/0     —  —        — 

APV....  ç)02    —      —    0,7  0/0    —  —         — 

On  voit  ainsi  que  le  drap  imperméabilisé  par  le 
suint  perd  Tavantage  qu'il  avait  quand  il  était  parfai- 
tement sec.  Par  suite  de  Tévaporation  de  la  sueur,  les 
vêtements  que  nous  portons  ont  presque  toujours 
cette  saturation  d'eau  hygrométrique,  pour  laquelle 
la  différence  au  passage  de  Tair  dans  les  vêtements 
paraffinés  est  réduite  encore. 

Comme  la  capote  d'infanterie  est  doublée  de  toile 
«le  chanvre,  jusqu'à  la  ceinture  il  nous  a  paru  intéres- 
ïjanl  de  rechercher  la  perméabilité  à  Tair  du  drap 
ainsi  doublé,  avant  et  après  l'immunisation.  Nous 
avons  trouvé  pour  le  drap  ainsi  doublé,  sec  et  humide  : 

Témoin  avec  doublure,  §ec  :    910  c.  c.     humide  :    744  c.  c 
PV  —         —         —     910   —  —         748   — 
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Nous  voyons  ainsi  l'avantage  revenir  à  rétoffe  hy- 
drofuge,  et  cet  avantage,  elle  le  doit  à  la  doublure. 
Le  chanvre  paraffiné  a,  au  passage  de  Tair,  un  coeffi- 
cient de  frottement  moindre  que  le  chanvre  ordinaire, 
comme  l'a  prouvé  l'expérimentation  à  part  des  dou- 
blures qui  a  donné  : 

Pour  la  doublure  témoin,  un  débit  en  dix  minutes 
de  1.158  centimètres  cubes  à  l'état  sec  et  996  centi- 
mètres cubes  à  l'état  humide; 

Pour  la  doublure  PV,  un  débit  en  dix  minutes  de 
1.212  centimètres  cubes  à  sec  el  de  1.016  humide. 

L'air  sec  sous  faible  pression  passe  donc  à  travers 
les  draps  imperméabilisés  dans  des  conditions  un  peu 
moins  favorables;  le  chiffre  de  la  diminution  n'excède 
toutefois  pas  2  1/2  p.  100.  Nous  avons  recherché  dans 
quelles  conditions  se  faisait  à  travers  ces  draps  le 
passage  de  la  vapeur  d'eau.  Pour  cela,  nous  avons 
utilisé  des  bocaux  fermés  par  des  couvercles  à  vis. 
Les  couvercles  étaient  percés  d'orifices  circulaires  de 
5  centimètres  de  diamètre;  garnissant  leur  fond  avec 
des  rondelles  des  draps  à  expérimenter,  nous  avons 
bouché  ainsi  les  flacons  préalablement  tarés  et  remplis 
chacun  de  100  grammes  d'eau.  Dans  ces  conditions, 
nous  avons  exposé  nos  flacons  en  plein  air  et  constaté 
par  la  pesée  les  quantités  d'eau  évaporées  à  travers 
les  rondelles  de  drap,  la  température  moyenne  étant 
de  30  degrés. 

Au  bout  de  quatre  jours,  les  rondelles  ont  laissé 
évaporer  : 

Témoin 12,13  gr. 

Suint 11,63  — 

Alumine 11,80  — 

PV 11.58   — 

APV 11,59   — 
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Au  bout  de  dix  jours,  dont  trois  de  pluie  par  averses 
successives  : 

Le  témoin  a  perdu 24,35gr. 

Le  suint        —       25,62  — 

L'aluminé     —       25,10  — 

Le  PV  —      26,25  — 

L'APV  —       26,30  — 

Les  rondelles  imperméables  avaient  repris  le  dessus 
sur  la  rondelle  témoin,  qui  ne  laissait  pas  filtrer  la 
vapeur  d'eau  pendant  qu'elle  était  mouillée. 


V.  —  L'imperméabilisation  au  point  de  vue  des  qua- 
lités thermiques,  DE  LA  CONSERVATION  DES  COULEURS, 
DE  LA  RÉSISTANCE  DES  DRAPS. 

De  quelle  façon  se  comportent  les  draps  immunisés 
au  point  de  vue  thermique  ?  Etant  donné  que  nos  vête- 
ments jouent  leur  rôle  de  protecteurs  thermiques  bien 
plus  par  le  matelas  d'air  emprisonné  dans  leurs 
mailles  que  par  les  propriétés  caloriques  de  leurs  fibres 
constitutives,  tout  procédé  qui  garantit  l'intégrité  de 
ce  matelas  d'air  ne  peut  être  que  favorable  ;  c'est  le 
cas  de  l'imperméabilisation  hydrofuge  qui  le  garantit 
contre  l'invasion  de  l'eau.  Qu'il  nous  suffise  de  dire 
que  la  paraffine  étant  peu  conductrice  de  la  chaleur 
ne  peut  qu'ajouter  aux  qualités  isolantes  des  fibres 
mêmes,  mais  c'est  tout  à  fait  secondaire. 

Les  draps  imperméabilisés  par  la  parafiine  gardent 
leur  souplesse  première.  La  couleur  des  étoffes  n'est 
pas  altérée,  c'est  à  peine  si  pour  les  nuances  vives  on 
note  un  léger  foncé  ;  cette  différence  est  si  peu  ap- 
préciable, qu'elle  échappe  à  l'examen  superficiel  d'un 
coupon  de  drap  rouge  imperméabilisé  seulement  à 
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moitié  ;  elle  est  moins  marquée  même  que  pour  le 
saint,  qui  a  été  noté  comme  ne  changeant  pas  les 
couleurs. 

La  paraffine  n'altère  donc  pas  la  couleur  ;  elle  la 
protège  même.  En  dehors  de  la  déteinte  par  Teau,  tout 
à  fait  secondaire  pour  les  draps  militaires  bon  teint 
où  la  paraffine  immunisante  fait  naturellement  mer- 
veille, les  couleurs  s'altèrent  aussi  par  oxydation  a 
Fair  et  au  soleil.  La  paraffine,  nous  l'avons  vu,  a  été 
utilisée  très  avantageusement  pour  la  protection  des 
galons  et  des  broderies  métalliques  ;  elle  donne  celle 
même  protection,  en  partie,  à  la  teinture  des  libres 
textiles.  Nous  avons  exposé  à  l'action  de  l'air  et  de  la 
lumière  des  floches  teintes  de  nuances  diverses  et  cons- 
taté que  les  floches  immunisées  résistaient  presque 
toutes  dans  de  meilleures  conditions. 

Ayant  soumis  par  ailleurs  aux  vapeurs  d'acide  hy- 
poazotique  des  carrés  d'étoffes  diverses  immunisée> 
et  des  carrés  témoins,  nous  avons  constaté  que  le 
drap  paraffmé  résistait,  tandis  que  le  drap  témoin  se 
décolorait  rapidement.  En  prolongeant  l'action  cor- 
rosive  des  vapeurs,  nous  avons  réduit  l'échantillon 
témoin  en  bouillie,  alors  que  l'immunisé  simplement 
décoloré  gardait  ses  qualités  de  résistance.  L'exa- 
men microscopique  nous  fournit  la  raison  de  celte 
protection.  Le  dépôt  de  la  paraffine  sur  la  fibre  se 
fait  d'une  façon  homogène  et  uniforme.  Les  fibres, 
au  lieu  d'être  transparentes  comme  normalement, 
offrent  l'aspect  du  verre  dépoli,  et  on  voit  moins 
nettement  le  détail  du  revêtement  épithélial  de  la 
laine.  L'enduit  est  continu  et  adhérent,  au  contraire 
do  suint  qui,  à  l'examen  microscopique,  se  désagrège, 
s'agglutine  et  vient  se  coller  sur  la  lamelle  porte- 
objet  quand  l'objectif  vient  s'appuyer  sur  celle-ci  pen- 
dant les  manipulations. 

Le  parafïinage  rend  donc  la  fibre  résistante  contre 
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les  actions  chimiques;  U  lui  confère  par  suite  une 
durée  plus  grande,  d'autant  plus  grande  qu'il  lui  évite 
la  macéraliou  à  laquelle  sont  vouées  les  étofies  fré- 
quemment mouillées. 

Que  dure  cette  protection  ?  Elle  résiste,  nous  Tavons 
vu,  w^x  lavages  et  brossajges.  Le  frottement  et  l'usure 
détruisent  naturellement  Teoduit  des  fibres  superfi- 
cielles et  diminuent  légèrement  Timmunisation^  mais 
les  fibres  profondes  de  la  trame  résistent  à  cette  ac- 
tion et  restent  hydrofuges  ;  nous  nous  en  sommes 
rendu  compte  en  usant  nos  éctiaiotîilons  avec  de  la 
pierre  ponce. 

La  chaleur  et  le  ^and  soleil  n'altèrent  pas  l'enduit 
immunisant.  Les  échantillons  que  nous  avons  soumis 
à  Tétuve  ont  gardé  leurs  qualités.  De  même  le  travail 
au  fera  repasser  ne  feutre  pas  les  tissus  comme  on 
aurait  pu  le  craindre. 

Les  taches  d'huiie  et  de  graisse  qui  sur  les  tissus 
ordinaires  sont  absorbées  et  disparaissent  pour  ne 
réapparaître  qu'ultérieurement  en  fixant  ia  poussière, 
restent  superficielles  et  visibles  sur  les  étoffes  paraf- 
finées ;  elles  sont  de  ce  fait  facilement  enlevées  par  le 
savonnage  ou  l'eau  ammoniacaie. 

Les  tissus  paraffinés  ne  prennent  pas  plus  aisément 
la  poussière  que  les  témoins  ;  il  n'en  est  pas  de  même 
des  vêtements  imperméabilisés  par  le  suint. 

VI.  —  Essais  sur  D£s  vêtements  complets.  Technioie. 

Prlx  de  revient. 

Nous  aiK)ns  expérimenté  le  procédé  dn  raffinage 
sur  des  vêtements  complets,  sur  nos  effets  personnels 
d'une  part,  sur  des  collections  d'infant^ie  déclassées 
d'autre  part.  Comme  il  était  À  prévoir,  les  résultats 
oat  été  excellents.  Sous  une  pluie  légère,  les  vête- 
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ments  imperméables  semblent  plus  mouillés  que  les 
témoins,qui  absorbent  Teau  au  fur  et  à  mesure  comme 
des  éponges  ;  ils  ruissellent  parce  qu'ils  ne  seniouillent 
qu'en  surface.  Sous  la  grosse  pluie  ils  gardent  leur 
résistanceà  la  pénétration,  etquand  par  hasard  quelque 
point  a  percé,  cela  a  été  toujours  au  niveau  d'une  cou- 
ture lâche,   par  où  Teau  se  glissait  insidieusement. 
Pour  apprécier  expérimentalement  Timperméabilisa- 
tion  sur  des  vêtements  tout  faits,  nous  avons  exposé 
des  capotes  boutonnées  sur  des  mannequins,  renco- 
lure  protégée  par  le  képi,  à  la  douche  en  pluie  régi- 
mentaire.  La  pression  était  de  3  m.  50;  nous  avons 
laissé  les  capotes  exposées  durant  quatre  heures;  au 
bout  de  ce  temps  nous  avons  constaté  que  la  capote 
témoin  était  percée  complètement  jusqu'à  la  ceinture, 
tandis  que  les  capotes  PV  et  APV  avaient  résisté. 

Les  poids  avant  et  après  l'opération  nous  ont  fourni 
d  ailleurs  une  appréciation  de  la  résistance  à  la  péné- 
tration de  l'eau.  Nous  avons  constaté  une  augmenta- 
tion de  1.300  grammes  sur  les  2.250  que  pesait  la 
capote  témoin  avant  l'opération,  alors  que  les  capotes 
PV  et  APV  n'avaient  pris  que  270  grammes. 

Ajoutons  que  le  port  des  vêtements  paraffinés  ne 
cause  aucune  moiteur  décelant  une  gêne  quelconque 
dans  l'évaporation  de  la  sueur. 

Voyons  maintenant  les  prix  de  revient  de  l'imper- 
méabilisation. 

La  quantité  de  solution  de  paraffine  nécessaire  au 
traitement  d'une  collection  d'infanterie  complète  (ca- 
pote, pantalon,  képi)  avec  essorage  léger  est  de  deux 
litres  en  moyenne. 

Pour  nos  essais,  nous  avons  utilisé  la  paraffine  ex- 
traite du  pétrole,  fusible  à  53  degrés,  de  la  maison  Des- 
marais frères,  et  du  prix  de  85  francs  les  100  kilos. 

Comme  vaseline,  l'écueil  a  été  de  trouver  de  la  vé- 
ritable vaseline  naturelle,  et  non  la  vaseline  courante, 
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fabriquée  artiGciellement  par  le  mélange  de  paraffine 
et  d*huile  lourde  de  pétrole. 

La  vaseline  marque  Chesebrough,  deuxième  qua- 
lité, nous  a  pleinement  satisfait,  fournissant  avec  la 
paraffine  un  mélange  homogène,  «  ne  faisant  pas 
rhuile  »  comme  les  autres  vaselines  communes;  son 
prix  est  de  200  francs  les  100  kilos.  L'essence  légère 
de  pétrole  à  700  degrés  épurée  coûte  45  francs  Thec- 
lolitre.  Tout  cela  fait  comme  prix  de  revient  pour  im- 
perméabiliser une  collection  complète  de  fantassin 
moins  de  1  franc. 

Comme  technique,  Timperméabilisation  est  très 
simple. 

Nous  faisons  notre  mélange  de  paraffine  et  vaseline 
préalablement,  au  bain-marie,  dans  la  proportion 
indiquée  de  2  contre  1,  et  nous  le  versons  fondu  dans 
l'essence  à  raison  de  25  grammes  par  litre,  cela  donne 
une  solution  instantanée. 

Pour  Tessorage,  si  utile  au  point  de  vue  écono- 
mique, nous  n'avons,  bien  entendu,  pas  eu  recours 
aux  essoreuses  perfectionnées  de  l'industrie,  qui  sont 
très  coûteuses  et  dépassent  d'ailleurs  le  but  que  nous 
cherchions.  Nous  nous  sommes  contenté    d'un  ap- 
pareil à  main  plus  modeste,  appelé  extracteur,  per- 
mettant d'essorer  deux  capotes  à  la  fois,  à  raison  de 
iôQ  tours  à  la   minute  ;  deux  minutes  suffisaient  à 
Topération.  Le  modèle  dont  nous  nous  sommes  servi 
vaut  35  francs  dans  le  commerce  ;  il  peut  facilement 
être  confectionné  par  la  main-d'œuvre  militaire,  dans 
<les  conditions  de  solidité  plus  grande,  au  prix  de 
30  francs. 

Pour  traiter  les  vêtements,  il  suffit  de  les  tremper, 
secs  et  bien  brossés  au  préalable,  dans  la  solution  de 
paraffine,  dont  ils  s'imbibent  avidement  ;  l'essorage, 
fait  de  suite,  enlève  l'excédent,  qui  est  recueilli  pour 
servir  de  nouveau.  Il  n'y  a  plus  alors  qu'à  laisser  les 
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vêtements  sécher  en  plein  air  ;  révaporatkm  est  assez 
rapide  pour  qu'ils  puissent  âtre  porfaés  quelques 
heures  après  ;  il  est  préférable  toutefois  d'attemlre  que 
toule  odeur  ait  disparu. 

Nous  avons  vu  que  raltmnnage  préalable  était  aTan- 
tageux  ;  c'est  une  camplicatioa  certes,  mais  tonte  dans 
la  main-d'œuvre.  La  solution  d'alun  à  30  p.  lOOO  est 
suffisante;  comme  il  ç'agit  d'une  réduction  chimique 
sur  la  fibre,  il  faut  prolonger  u»  peu  l'action  du  bain 
d'alun.  Le  trempage  complet  des  vêtements  qu'on 
laisse  ensuite  imbibés  une  dizaine  d'heures  dans  une 
chambre  humide,  suivi  du  passage  dans  une  solution 
alcaline  légère  (eau  savonneuse  ou  ammoniacale)  ponr 
achever  la  réduction  de  rendutt,  le  lava^  enfin  à 
grande  eau,  nous  ont  donné  les  meîUeurs  résultats. 
L'alun  vaut  0  fr.  30  le  kilogramme,  ce  qui  ne  fait 
même  pas  5  centimes  pour  Taluminage  préalable 
des  collections   qui   ne  seront  paraffinées  qu'après 
séchage  pariait. 


CONCLUSIONS.  • 

En  résumé  rimperméabilisation  des  étoffes  par  le 
mélange  de  paraffine  et  de  vaseline,  avec  ou  sansalo- 
minage  préalable,  donne  une  protection  sufisante 
contre  la  pluie. 

Elle  ne  modifie  la  perméabilité  à  l'air  que  dans  des 
proportions  insignifiantes. 

Elle  n'altère  pas,  au  contraire,  les  qualités  du  dnp» 
auquel  elle  doniie  selon  toute  vraisemblance  une  dorée 
plus  longue. 

Elle  est  durable  autant  que  les  vêlements. 

EUe  peut  être  utilitsée  pour  les  vêtements  tout  faits, 
même  en  usa^  déjà . 
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Rapide-  et  iacîle  à  pratiquer,  sans  édcrcation  spécialé^ 
des  opérateurs,  sans  matériel  coûteux  ni  encombrant, 
d'un  prix  cte  revient  minime  en  somme,  étant  donnés 
les  avantages  qu'eileconfere,  il  serait  à  désirer  qu*elle 
fût  essayée  dans  les  régiments. 

La  dépense  de  1  franc  par  homme  paraît  minime  à 
côté  de  tous  les  dégâts  que  la  phiie  commet  sur  nos 
soldats  et  leurs  vêtements.  Ce  serait  une  dépense 
aussi  économique  qu'humanitaire. 

L'imperméabilisation  par  les  paraffines  peut  être 
tout  aussi  efficacement  appliquée  aux  autres  tissus 
que  la  laine  :  soie,  chanvre  et  coton.  Au  point  de  vue 
militaire  une  application  nous  a  paru  intéressante, 
c'est  celle  de  Fimperméabilisation  des  tentes. 

La  toile  de  tente  en  chanvre  actuellement  en  usage 
n'est  imperméable  que  lorsqu'elle  est  complètement 
imbibée  ;  elle  devient  alors  très  pesante,  ce  qui  rend 
instable  le  dressage  de  l'abri  ;  elle  devient  aussi  com- 
plètement imperméable  à  l'air,  cequi  ne  contribue  pas 
peu  à  la  condnation  si  insupportable  sous  les  tentes 
les  jours  de  pluie.  L'utilisation  de  toile  de  coton  im- 
perméabilisée par  les  paraffines  avec  l'alunage  préa- 
lable serait  un  progrès  à  tous  les  points  de  vue.  C'est 
une  question  que  nous  avons  étudiée  et  qui  pourrait 
être  plus  amplement  traitée. 

Une  autre  utilisation  militaire  intéressante  de  notre 
solution  de  paraffine  dans  l'essence  de  pétrole  a  été 
faite  pour  l'entretien  de  la  sellerie.  La  sellerie  est  habi- 
tuellement entretenue  à  la  cire  ;  le  vernis  que  donne 
celle-ci  ne  résiste  pas  à  l'eau,  et,  les  jours  de  pluie, 
les  harnachements  sont  complètement  imbibés.  Ce 
n'est  pas  sans  désagrément  pour  le  cavalier  qui,  en 
selle,  est  assis  comme  sur  une  éponge.  Il  en  résulte 
aux  points  de  frottement  une  imbibition  aussi  des  vê- 
tements contre  laquelle  aucune  imperméabilisation 
hydrofuge  ne  saurait  lutter,   tant  sont  grandes  les 
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pressions  exercées.  L'emploi  du  mélange  de  paraffine 
et  de  vaseline  donne,  après  frottage,  un  vernis  aussi 
brillant  que  la  cire,  mais  plus  tenace  et  qui  lutte  avan- 
tageusement contre  Timbibition  par  la  pluie,  si  nui- 
sible aussi  à  la  conservation  des  cuirs  ;  cet  emploi  est 
d'ailleurs,  pour  les  cavaliers,  le  complément  indis- 
pensable du  paraffinage  des  vêtements. 


CONTRIBUTION    A    L'ÉTUDE 

DE    LA 

Consemtioi  des  Denrées 

PAR     LE     FROID 

(Compte  rendu  cT expériences  faites  en  Allemagnpj, 

par  M.  Talayrach, 

Médecin-Major  de  2*  classe  aa  4*  natalllon  d*Artillerie  à  pied  à  Verdun 


La  coDservatioD  de  grains  et  de  farines  par  le  froid 
n'a  pas,  que  nous  sachions,  été  tentée  en  France,  sur 
une  grande  échelle  du  moins.  Il  n'est  pas  sans  intérêt 
d'attirer  l'attention  sur  des  essais  faits  il  y  a  dix  ans, 
en  Allemagne,  sous  les  auspices  du  ministre  de  la 
Guerre,  et  qui  sont  passés  chez  nous  inaperçus.  Le 
but  de  ces  essais  n'a  pas  été  formulé.  Mais  l'extension 
considérable  donnée  aux  expériences,  les  dépenses 
importantes  qu'elles  ont  nécessitées,  le  haut  patro- 
nage qui  les  a  inspirées  et  sous  lequel  elles  ont  été 
poursuivies,  semblent  indiquer  suffisamment  que  les 
auteurs  n'ont  pas  eu  seulement  en  vue  une  question 
scientifique  à  résoudre,  mais  plutôt  un  point  de  pra- 
tique à  fixer.  Quel  est-il?  Nous  laissons  à  de  plus 
autorisés  que  nous  le  soin  de  le  découvrir. 

Quoiqu'il  en  soit,  on  peut  se  demander  si  la  con- 
servation par  le  froid  produit  dans  des  établissements 
frigorifiques,  ne  peut  pas  être  mise  en  parallèle,  au 
point  de  vue  de  l'économie  et  de  l'excellence  des 
résultats,  avec  les  autres  procédés  employés  pour  la 
^^nservation  des  grains  et  des  farines,  et  qui  repo- 
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sent  tous  sur  le  même  principe  :  abriter  les  denrée^ 
alimentaires  contre  rhumidité  (qui  permettrait  W 
développement  des  moisissures)  et  contre  les  insecU^ 

Les  essais  de  conservation  par  le  froid,  dont 
M.  Grassmann,  professeur  d'agriculture  à  l'uni  ver- 
site  de  Halle,  rend  compte  dans  la  revue  LandwM- 
schaftliche  Jahrbûcher  de  Tannée  1892,  ont  été  fai^ 
sur  Tordre  du  ministre  de  la  Guerre  de  Berlin.  Ils  oui 
eu  lieu  à  Thorn  dans  le  frigorifique  de  Tïnlendanco 
€t  simultanément  à  Anvers,  dans  celui  de  la  Sociélé 
anonyme  des  Frigorifiques,  établissements  installt> 
tous  deux  d'après  le  système  Linde. 

Le  Ministère  a  mis  à  la  disposition  de  la  commission 
chargée  des  expériences,  100.000  kilogrammes  de 
denrées,  comprenant  du  seigle,  de  la  farine  d»^ 
seigle,  de  Tavoine  et  des  petits  pois.  Ces  substaBnces 
étaient  divisées  en  quatre  lots  poar  quatre  eip"- 
riences  distinctes.  Chaque  lot  cofin|irenatl  une 
certaine  quantité  de  chacune  des  quatre  substances. 

Les  denrées  des  lots  I  (Tborn)  et  II  (Anvers)  ont 
été  préalablement  congelées,  puis  conservées  en  vrac 
dans  les  chambres  froides.  Les  lotsIIIet  IV(Thoni' 
ji'ant  pas  subi  de  coogéUttion  préalable  et  ant  été  con- 
serves  dans  les  chambres  froides,  le  lot  III  en  sacs,  le 
lot  IV  étalé  sur  le  parquet. 


LOT  I  (THQRN). 


A  Thom  on  ^  mis  en  chambre  froide  : 

Le  21  octobre  :    9.700  kg.  de  seigle; 

23  —  6.550—    d'avoine; 

24  —  10.650  —    de  petits  pois; 

25  —  7.300  —    de  farine  de  seigle; 

Tatel, .     34.500  kg. 
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Le  seigle  et  Tavoine  sont  d'origine  allemande,  de 
la  récoUe  1S89.  La  farine,  faite  avec  l'espèce  de  seigle 
servant  à  l'expérience,  est  blutée  à  15  %  ;  moulue  le 
10  octobre,  elle  n'était  donc  pas  encore  en  état  d'être 
mise  en  magasin. 

Les  pois  sont  mi-partie  de  la  récolte  1889,  mi-partie 
de  celle  de  1888. 

Toutes  les  substances  sont  en  parfait  état. 

Les  34.000  kg.  de  denrées  sont  reçus  dans  une 
caisse  en  chêne  de  38  m'^  5  et  de  1  m.  55  de  hau- 
teur, placée  sur  des  poutres  de  18  cm.  d'épaisseur. 

Les  piliers  en  maçonnerie  qui  supportent  le  plafond, 
et  entre  lesquels  la  caisse  est  encastrée,  sont  recou- 
verts de  boiseries  isolantes,  là  qù  ils  soat  en  contact 
avec  les  matières  à  essai.  La  caisse  est  divisée  en 
quatre  compartiments,  chacun  d'eux  destiné  à  re- 
cevoir une  espèce  de  substance. 

Pour  congder  les  céréales,  on  a  imaginé  deux 
cylindres  tournants,  autour  desquels  est  enroulé  un 
drap  sans  fin,  de  4  mètres  de  longueur  sur  80  centi- 
mètres de  largeur.  Une  extrémité  de  l'appareil  est 
sous  l'orifice  à  air  froid  à  une  température  de  —  9*  à 

—  11*  ;  de  l'autre  extrémité,  les  substances,  qui  ont 
déjà  séjourné  vingt-quatre  heures  dans  la  chambre 
froide,  sont  amenées  en  nappes  minces  parla  rotation 
du  cylindre,  tournant  à  raison  de  trois  mètres  en 
deux  minutes,  jusqu'à  la  bouche  d'air  froid  pour  être 
ensuite  déversées  dans  la  caisse. 

Ce  procédé  élant  inapplicable  à  la  farine,  on  pra- 
tique dans  chaque  sac  de  farine,  qu'on  laisse  ouvert 
pendant  trois  jours,  six  trous  profonds  de  toute 
la  hauteur  du  sac  pour  favoriser  la  pénétration  du 
froid  dans  la  masse.  Quand  le  thermomètre  accuse 

—  3*,  la  farine  est  étalée  en  une  couche  peu  épaisse 
dans  le  compartiment  qui  lui  est  réservé  daj^  la 
botte. 
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MOIS 


LOT  L 

j 

TES 

TRATâIL 

TEMPÉRATURE       ! 

rkx^ 

VI  LA 
HACH INE 

EXTÉRIEIJKB 

1  "■■■ 

1889 
Octobre     22 


-  23 

-  24 

25 

—  26 

27 

—  28 

29 

30 

• 

-        31 

Novembre 

Décembre 

1890 
Janvier 

Février 

Mars 

Avril 

Mai 

Juin 

Juillet 

Août 

Septembre 

j 


10  journées 


27  journées. . 
24  journées.. 
14  journées. . 
12  journées.. 
14  journées.*. 
20  journées. . 
30  journées . . 

30  journées. . 

31  journées. . 
31  journées. . 
18  journées. . 


maxiumm 
minimum 
maximum 
minimum 
maximum 
minimum 
maximum 
minimum 
maximum 
minimum 
maximum 
minimum 
maximum 
minimum 
maximum 
minimum 
maximum 
minimum 
\  maximum 
(  minimum 
maximum 
minimum 


62 


-h 


> 

» 
0.7 
1.5 
2.0 
5.0 


4-  10.0 
-h    9.5 

—  2.0 
-h     2.5 

—  9.0 
-h     5.0 

—  2.5 
H-    3.0 

—  3  0 
-h  17.0 

—  6.5 
-h  20. ô 

—  6.0 
-h  27.5 
+  14.0 
+  25.0 
+  14.0 
+  30.5 
4-  15.0 
+  30.0 
+  20.0 
H-  18.5 
+  11.0 


r  T.: 
i  8. 

76 


^  •> 


0. 


'  6'» 
-  1  ? 

2." 
I,  '-' 

fi  ^ 

i  6." 

4i 
65 
44 
0." 

4.:> 


Températures. 


RINE 


n*tre 
B 


mo- 
mètr« 


Ther- 
mo- 
mètre 


POIS 


Ther- 
mo- 
mitre 

B 


Ther- 
mo- 
mètre 


SEIGLB 


Ther- 
mo- 
mitre 


Ther- 
mo- 
mitre 

B 


Ther- 
mo- 
mitre 


AVOINE 


s.o 
s.o 

5.0 
5.0 
5.0 
5  0 
5.0 
5.7 
5.2 
5.5 
4.0 
5.2 
3.5 
4.0 
3.2 
3.5 
3.5 
3.7 
3.7 
4.0 
4.0 
4.2 
4.0 
4.2 

3.5 
4.0 
3.5 
3.5 


Dei^és  au-dessous  de  zéro 


9 
9 
9 


(3.5) 
3.7 
4.0 
4.2 
4.2 
4.5 
4.5 
5.7 
5.7 
6.0 
4.7 
5.7 
4.0 
4.7 
3.7 
4.0 
3.7 
4.0 
4.0 
4.0 
4.0 
4.5 
4.5 
4.5 
4.0 
4.5 
3.7 
3.7 


» 

» 

11 

(i.T) 

2.6 

(3.0) 

> 

• 

» 

> 

> 

2.6 

3.0 

2.2 

» 

(4.0) 

» 

» 

» 

2.5 

3.0 

2.2 

(6.0) 

3.5 

» 

(3.0) 

(4.0) 

2  5 

2.7 

2.2 

6.7 

3.7 

2.7 

3.7 

3.7 

2.7 

2.7 

2.0 

5.6 

3.7 

3.0 

4.0 

3.5 

2.7 

2.7 

2.0 

5.5 

3.7 

3.2 

4.0 

3.5 

3.0 

2.7 

2.0 

5.5 

3.7 

3.7 

4.0 

3.5 

3.2 

2.7 

2.0 

5.5 

3.7 

3.7 

40 

35 

3.6 

2.7 

2.2 

5.7 

4.0 

4.0 

4.2 

3.7 

3.5 

3.0 

2.2 

6.0 

4.0 

4,0 

4.5 

3.7 

3.7 

3.0 

2.2 

6.7 

4.0 

6.5 

5.5 

5.7 

5.2 

4.0 

4.0 

6.2 

5.0 

6.2 

5.5 

5.7 

5.0 

4.0 

4.0 

6.5 

4.7 

7.0 

5.7 

6.0 

5.5 

4.0 

4.2 

6.0 

5.0 

5.0 

4.7 

5.0 

4.0 

3.0 

3.5 

4.0 

3.7 

6.2 

5.7 

6.0 

5.0 

4.0 

4.2 

5.5 

4.7 

4.5 

4.0 

4.5 

3.5 

2.7 

3.0 

3.5 

3.0 

5.0 

4.7 

5.0 

4.0 

3.0 

3.5 

4.0 

3.5 

4.0 

3.7 

4.2 

3.2 

2.5 

2.7 

3.2 

2.7 

4.5 

4.0 

4.5 

3.5 

2.7 

3.0 

3.7 

3.0 

4.0 

3  7 

4.0 

3.2 

2.5 

2.7 

3.2 

2.7 

4,7 

4.0 

4.2 

3.7 

2.7 

3.0 

4.0 

3.2 

4.5 

4.0 

4.2 

3.7 

3.0 

3.0 

4.0 

32 

5.0 

4.0 

4.5 

4.2 

3.2 

3.2 

4.7 

3.7 

5.0 

4.0 

4.5 

4.2 

3.2 

3.2 

4.7 

3.7 

5.7 

4.7 

4.7 

5.0 

3.7 

3.7 

6.0 

4.2 

5.5 

4.7 

4.7 

4.7 

3.7 

3.7 

5.0 

4.0 

5.7 

6.0 

50 

5  0 

4  0 

4.0 

6.2 

4.5 

5.2 

4.5 

4.5 

4.5 

3.2 

3.5 

4.7 

3.7 

5.5 

4.7 

5.0 

5.0 

3.7 

3.7 

5.5 

4.0 

5.2 

4.2 

4.2 

4.5 

3.2 

3.2 

4.7 

3.5 

5.5 

4.5 

4.2 

4.5 

3.2 

3.2 

5.0 

3.5 

5.5 
5.2 
5.0 
5.0 
4.7 
4.5 
4.5 
4.5 
4.7 

5.0 
4.7 
5.0 
3.7 
4.7 
3.0 
3.7 
2.7 
3.0 
2.7 
3.0 
3.0 
3.5 
3.5 
4.0 
4.0 
4.0 
3.5 
4.0 
3.5 
3.5 
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Chaque  compartiment  est  muni  de  trois  thermo- 
mètres centigrades  à  longue  tige,  donnant  la  tempe- 
rature  des  substances  à  différentes  profondeurs  :  à  I? 
partie  antérieure,  à  la  partie  médiane  et  à  la  parti- 
postérieure  de  chaque  compartimeaL 

La  température  de  la  chambre  froide  est  indiqué^ 
par  deux  thermomètres,  dont  Tun  donne  la  tempe- 
rature  près  du  canal  de  refoulement  et  l'autre  près  du 
canal  d'aspiration. 

Le  tableau  des  pages  668  et  669  indique  les  \ew- 
pératures  successives  de  la  chambre  froide  et  ùf^- 
denrées. 

Obseirtations. 

Un  abaissement  de  température  constaté  le  2i 
novembre  est  dû  à  rinstallation  d'une  chambra 
supplémentaire  destinée  à  congeler  de  la  viande. 

Le  6  mai  on  a  remplacé  le  thermomètre  ordinaire 
par  un  thermomètre  à  minima  ;  à  partir  de  ce  jour  l^" 
tableau  indique  les  températures  les  plus  basses. 

Les  substances  furent  retirées  du  frigorifique  ie^ 
17  et  18  septembre  1890. 

Résultats  obtenus  avbc  le  jlot  I. 

!<>  Farine,  —  7.300  kg.  de  farine  de  quinze  jours 
avaient  été  emmagasinés  le  25  octobre  fôB9,  entre 
—  »»4et  — 5^ 

A  la  fin  de  l'expérience,  après  onze  mois  de  conser- 
vation, la  farine  marque  de — 3°  4  à  —  4*». 

7.057  kg.  75  ne  présentent  aucune  trace  d'altéra- 
tion ;  84  kg.  adhérant  aux  parois  de  la  caisse  sodI 
sains,  mais  ont  contracté  une  odeur  de  reniermé; 
80  kg.  en  contact  avec  les  conduits  de  liquide  incofl- 
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gelafaie,  qui  se  sont  recouverts  de  givre  provenant  de 
la  congélation  de  la  vapeur  d'eau,  ont  une  légère 
odeur  de  vernis  ;  21  kg.  S5  tenaient  au  fond  de  la 
caisse;  34  kg.  sont  considérés  comme  déchet  et 
4  kg.  5  sont  prélevés  comme  échantillon.  La  perte 
par  évaporation  est  de  35  kg.  5,  soit  0,49^0: 

Le  récbaufiement  de  la  denrée  sortie  des  chambres 
de  froid  et  transportée  dans  un  magasin  à  tempé- 
rature naturelle,  s'est  opéré  de  la  façon  suivante  : 


TEMPÉRATURE 


Ezté-  du  de  la 

rieur»  Magasin  FARINE 

La  farine  a  été  :  —  —  — 

18  sept,  10  h.  m.    Étalée 18»5      15o5    —     «•!  à  4° 

19  —  6h.8.      Pelletée 18.5  16  -f     » 

20  —  6  h.  s.      Pelletéeet  criblée.  18  16  +11 

21  —  5  h.  s 19  17  +!»(*) 

21  —  6  h.  s.      Pelletée 19  17  4.  18 

23  —  Ih.  s.      Ensachée  et  sortie  )iO  17  -f  13 

(*)  Températare  de  la  farine  de  cûimfaraiàon. 

Retenue  à  la  température  naturelle,  la  farine  est 
saine,  sans  odeur,  un  peu  fraîche. 

Mise  en  sacs,  elle  pèse  7.054  kg.  Elle  a  perdu  par 
la  main-d'œuvre  3  kg.  75,  soit  0,053  %. 

Le  pain  fabriqué  avec  cette  farine  le  26  septembre 
est  normal  et  ne  se  distingue  en  rien  du  pain  fait  avec 
de  la  farine  conservée  par  les  procédés  usuels. 


2^  Petib  pois,  —  10.650  kg.  avaient  été  mis  en 
chambre  le  24  octobre  1889  et  soumis  à  une  tempéra- 
ture de  —  3*  à  —  4<>.  Quand  on  les  retire  le  17  sep- 
tembre 1890,  après  une  conservation  de  onze  mois 
entre  —  4«5  et  —  4^  7,  10.535  kg.  sont  en  bon  état  ; 
28  kg.  seulement  qui  avaient  touché  aux  conduits 
de  saumure  sont  légèrement  horoides,  mais  ntili- 
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sables  après  assèchement  de  cinq  jours  ;  7  kg.  sorti 
prélevés  comme  échantillon.  La  perte  par  évapora, 
tion  est  de  60  kg.,  soit  0,563  %. 

A  la  sortie  du  frigorifique,   le  réchauffement  t 
suivi  la  progression  suivante  : 


TEMPERATCRB 


Exté-  du  d«a 

rieure      Maf^asin  POIS 

Les  pois  <mt  été  :  ^  -  — 

17  sept.,  3  h  m.     Étalas 17o5      17o      —      4*&  à  4'^ 

18  —    6 h.  s.    Pelletés 18.5  17.5  -f     • 

19  —    ôh.s 18.5  18  +      t».5 

20  —    6h.s.     Pelletés 18  18  +  10.& 

21  —    5h.s 19  19  -f  1« 

22  —    6 h .  s.    Pelletés 19  20  -j-  l»-5 

23  —    6h.s.     Pelletés 20  21.5  -|-  16 

24  —    ôh.s 19  19  -h   16 

25  —    3  h .  s.     Ensachés 14  17  +1« 

Les  pois  pèsent  après  leur  mise  en  sacs  10.556  kx' 
Leur  perte  par  la  main-d'œuvre  est  de  27  Ji>'. 
soit  0,26  Vo. 

Le  29  septembre,  ils  sont  excellents  à  la  cuisson. 


3^  Seigle.  —    9.700  kg.  avaient  été  emmagasinas 
le  21  octobre  1889,  à  une  température  de  — 2^5. 

Retirés  le  16  septembre  1890,  on  les  transporte dao? 
une  pièce  à  température  normale  où  ils  sont  dispoî^e^ 
en  une  couche  de  60  centimètres  de  hauteur.  9631  kg. 
sont  en  parfait  état.  La  tranche  supérieure  du  seigle 
(7  kg.  5),  qui  avait  été  placée  contre  les  conduits 
de  liquide  incongelable,  est  poussiéreuse  et  un  peu 
humide,  mais  sans  odeur  ;  32  kg.  5  en  contact  ave*' 
le  fond  de  la  caisse,  ont  une  légère  odeur  de  renferme 
qui  disparut  facilement,  de  sorte  que  le  lot  put 
être  utilisé  (9.671  kg.).  Echantillon  prélevé:  5kg 
Perte  par  évaporation,  24  kg.,  soit  0,247  V*>- 
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La  marche  du  réchauflement  du  seigle,  à  la  sortie 
t  la  chambre  froide,  s'est  efiectuée  comme  suit  : 


TEMPERATURE 


Exté-  dn                         du 

rieure  Magtsin  SEIGLE 

Le  seigle  a  été  :           ^  ~                       . 

5sept.,10h.  m.    Etalé 17o  15"  —      SofiàSo» 

■7     _       fih.s.     Pelleté 17.5  17  -|-      e 

8  —       6  h.  8.     Pelleté 18.5  17.5  +  lO 

9  —       6h.s.    Pelleté 18.5  18  +  it 

ÎO     —       6  h.  s.     Pelleté 18  18  -f  18 

>\     _       5h.s 19  19  -f  14 

>2     —       6  h.  s.     Pelleté 19  20  +  14.6 

23     —       3  h.  s.     Balayé  et  mU  en 

sacs 20  21.5  +  14.5 


La  main-d'œuvre  ne  lui  a  pas  fait  perdre  de  son 
poids. 

Après  mouture,  la  farine  est  en  fout  semblable  à 
celle  du  seigle  conservé  par  les  procédés  habituels. 


4^  Avoine.  —  6.550  kg.  avaient  été  mis  en  chambre 
froide  le  23  octobre  1889  à  la  température  de  —  3^5 
à  —  5^5;    après  onze  mois  de  séjour  Tavoine  est 
retirée  le  17  septembre  1890  à  —  3^7,  et  étalée  dans 
une  pièce  à  température  naturelle    en    un  ht   de 
50  centimètres  d'épaisseur.    6.670  kg.  sont  en  bon 
état;   14  kg.  5  qui  touchaient  à  la  paroi  de  la  caisse 
ont  une  légère  odeur  de  renfermé;    11  kg.  placés 
contre  les  conduites  de  saumure  sont  poussiéreux  et 
ont  une  odeur  de  vernis.  Ces  derniers  25  kg    5  ont 
été   cependant    utilisables    après    aération.   Echan- 
tillon prélevé:  3  kg.  5.  Au  heu  de  subir  de  la  perte 
par  évaporation,    l'avoine  a  gagné  par  absorption 
d'humidité  155  kg.,  soit  2,37  Vo. 


du 
Magasin 

de 
l'AVOINE 

17» 

—      9*9  k  4< 

17.5 

+   1« 

l& 

+  i«.s 

18 

+   1S>.& 

19 

+   14 

20 

+  is 

21,5 

-f  le 

19 

H-   ■« 
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Voici  hi  marche  dti  réctouflemeot  à  kt  sortie  : 

TtMVÈÊULrVWM 

Exté- 
rieure 
L'avoine  a  été  :  — 

17  sept.,  7  h.  m.    ÉUiIée  et pellalëe    17° 5 

18  —  6b.  s.     Pelletéft. 18.5 

19  -  6h,s 18.5 

20  ->  6h.  8.    Pellplée 18 

21  —  5  h.  8 19 

22  -  6  h.  s.    Pellelé* 19 

23  —  6  h.,  8.     Pelletée 20 

25    —    4  h.  s.    Balayée  et  ensa- 
chée      14  17  -h   !• 

La  madn-d'œuvre  n'a  rien  fait  perdre  du  poids  que 
l'avoine  avait  gagné  par  absorption  d'humidité.  La 
denrée  est  normale  et  de  bonne  odeur  ;  son  passage  à 
une  température  plus  élevée  n'a  été  accompagné  d'au- 
cun phénomène  particulier.  Elle  ne  présente  aucnne 
trace  de  ramollissement  que  Teau  de  condensation 
aurait  pu  produire. 

L'avoine  se  réchaufle  le  plus  vite,  la  farine  de  seigle 
le  plus  lentement  €ette  AerBi^  perd  le  nmm  par 
évaporatioQ. 

LOT  II  (ANVERS). 

Wse  en  chambre  troidâ  : 

Le  7  novembre  :  Se^e 3.450  kflogrammes. 

8  —  Avoine 2.350         — 

9  —  Pois 3.756         — 

10       —  Farine 2.900         — 

Le  s&fgte  d'origine  américaine,  et  l'a  veine  d'origine 
courlandaise  sont  de  la  récolte  1889i  La  larineblulée 
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i  15  Vo  avait  été  faite  huit  jours  avant  d'être  mise 
ians  le  frigorifique,  elle  n'était  donc  pas  encore  rassise. 

Les  pois  sont  de  provenance  allemande,  de  Tannée 
1888.  Toutes  ces  substances  étaient  en  bon  état  au 
fébut  des  expériences. 

Pour  congeler  préalablement  les  substances,  les 
§acs  avaient  été  laissés  dans  la  chambre  froide  pen- 
iant  trois  à  quatre  jours  et  011  verts.  Une  partie  des 
lienrées  étalée  sur  une  toile  suivant  une  épaisseur 
de  6  centimètres,  fut  congelée  en  dix  ou  douze 
heures,  et  ensuite  placée  dans  la  botte.  Une  deuxième 
partie  laiissée  dans  les  sacs  fut  placée  sous  la  bouche  à 
air  froid  et  congelée  aussi  en  dix  ou  douze  heures. 

Pour  la  congélation  de  la  farine  on  procède  comme 
à  Thorn. 

Soumises  à  un  froid  de  —  5^  à  —  8^,  les  quatre 
substances,  laissées  en  sacs  et  au  milieu  de  la 
chambre,  sont  passées  par  les  températures  sui- 
vantes : 


SBIGLE.  AVOINS.  MARINE.  POIS. 


Température  naUineite.  +  42°0  -f  i0«5  +  i3«5  +  ^2«a 

Après  12  heures +  iO.5  +  7.2  -h  40.5  +62 

Xprès  24  heures +     8.0  +  5  0  +     7.9  H-     3.4 

Après  36  heures -f-    5.0  +  2.3  -f-    5.5.  -f    0.1 

Après  48  heures -f     3.0  +  0.9  -I-     2.8  —    4.0 

Après  «8  heures i-    0.8  —  4;4  -h    0.9  —    2.5 

Apréi  72  heure» —     4.0  —  2.7  —    0.7  -^    3.4 

Après  W  heurea —    2.1  —  3.8  —    2.2  —    4.4 

Après  96  heures —    3.6  —  5.4  —    3.3  —    5.2 

La  température  des  denrées  était  : 


Pour  le  seigle 

—  Favoîne. 

—  les  pois. 

—  la  farine. 


A  la  mise  en 
chambre. 

Auparavant. 

—  2» 

+  12» 

—  4» 

+  10-5 

-3» 

+  120 

—  2»5 

+  13»5 
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«0 


1889 


1890 
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DATES 


Du  8  au  30  Novembre 


Du 


Du 


Du 


Du 


Du 


Du 


Du 


Du 


Du 


Du 


Du 


Du 


Du 


er 


er 


•r 


er 


au  31  Décembre 


au  31  Janvier. 


au  28  Février 


au  31  Mars 


"  au  30  Avril, 


"  au  31  Mai 


"  au  30  Juin 


er 


er 


au  31  Juillet 


au  31  Août 


"  au  30  Septembre 


cr 


er 


er 


au  31  Octobre. 


au  30  Novembre 


au  20  Décembre 


TEMPÉRATURE 

EXTÉlUEUas 


I 


maximum 

minimum 

maximum 

minimum 

maximum 

minimum 

maximum 

minimum 

maximum 

minimum 

maximum 

minimum 

maximum 

minimum 

maximum 

minimum 

maximum 

minimum 

maximum 

minimum 

maximum 

minimum 

maximum 

minimum 

maximum 

minimum 

maximum 

minimum 


+     12 


.7''4^ 


+ 

1.0 

'u: 

-h 

8.2 

\: 

— 

2. 7 

\i.l 

+ 

10.0 

3i! 

— 

3.7 

15  «i 

-+- 

4.2 

3-; 

— 

2.0 

12.4 

4- 

17.5 

3.1 

— 

4.0 

1    -v     » 

+ 

16.0, 

I 

j' 

+ 

5.0  1 

llu 

4- 

24.51 

5.0 

+ 

12.5 

11.0 

+ 

23.0  ' 

1 

:n 

+ 

14.5!' 

!•)■ 

-h 

27.0 

3:'^ 

-f  14.5112" 
-f  28.0)3^. 
+     13.5)94 


-f    21.  c 


-+- 
4- 
4- 

4- 


15.5 
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10.0 
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4.'' 
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SEIGLE 


Ther- 
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Thei- 
mo- 
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AVOINE 


Ther- 
mo- 
mètre 


Ther- 
mo- 
mètre 

B 


Ther- 
mo- 
mètre 


FARINE 


Ther- 
mo- 
mètre 


Thei^ 

mo- 

mètre 

B 


Ther- 
mo- 
mètre 


Ther- 
mo- 
mètre 


POIS 


Ther- 
mo- 
mètre 

B 


Ther- 

mo- 

mèire 


I 
) 
> 
t 

& 

0 

7 

0 

7 

2 

.5 

.2 

.5 

.0 

w 


Degrés  au-dessous  de  zéro  : 


!   3.5 

i   ^•'^ 
4.7 

■    5.5 

4.5 

5.5 

4.5 

5.0 
4.7 
5.0 
4.0 
4.5 
4.5 
6.0 

6.0 
4.7 
5.2 
4.0 
4.7 
4.2 
4.7 
4.2 
4.5 
4.0 
4.5 
4.0 
4.5 


4.5 
4.7 
4.7 
5.0 
4.5 
5.2 
4.5 
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5.5 
5.5 
4.7 
5.5 
4.0 
4.7 
4.2 
4.5 
4.2 
4.5 
4.2 
4.5 
4.2 
4.5 


5.2 

4.7 

5.0 

3.7 

4.0 

6.5 

5.7 

6.5 

4.5 

4.7 

4.7 

4.7 

5.0 

4.2 

4.2 

5.5 

5.5 

5.0 

5.0 

5.0 

4.0 

4.0 

4.5 

4.0 

4.0 

5.2 

5.0 

5.0 

5.0 

5.0 

4.0 

4.0 

4.2 

4.0 

4.0 

4.5 

4.7 

4.7 

4.5 

4.5 

4.5 

4.5 

4.5 

4.2 

4.2 

4.7 

5.0 

4.7 

4.2 

4.5 

3.7 

3.7 

4.0 

3.5 

3.5 

4.5 

4.5 

4.5 

4  5 

4.5 

4.5 

4.5 

4.5 

4.5 

4.2 

5.7 

5.5 

5.5 

5.0 

5.0 

5.5 

5.2 

5.2 

5.0 

5.0 

5.5 

5.5 

5.5 

5.5 

5.2 

5.0 

5.0 

5.0 

4.7 

5.0 

5.2 

5.2 

5.0 

5.0 

5.0 

4.0 

4.0 

4.2 

3.7 

4.0 

4.7 

5.0 

5.0 

4.7 

5.0 

4.0 

4.5 

4.2 

4.0 

4.0 
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4.5 

5.0 
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4.0 
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4.5 
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4.5 
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4.0 
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4.5 
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Les  sabslaQces  fure&t  placées  dans  une  Cfttsse  en 

bois  à  quatre  compartiments,  dont  chacun    a    une 
surface  égale  à  1  m.  66  x  1  m.  36  et  une  hauteur  de 

2  mètres. 

Les  températures  constatées  à  l'extérieur,  dans  la 
chambre  froide  et  daas  les  denrées,  figurent  au 
tableau  ci-joint  (pages  676  et  677). 

Observations. 

Les  matières,  restées  treize  mois  et  demi  dans  les 
chambres,  ont  été  retirées  le  20  décembre  1890  dans 
un  état  parfait  sous  tous  les  rapports,  et  immédiate- 
ment livrées  à  la  consommation.  Le  frigoriûque 
d'Anvers  ne  comportant  pas,  dans  sa  construction, 
de  conduits  à  liquide  incongelable,  les  inconvénienls 
signalés  dans  l'essai  du  lot  I  (Thorn)  et  résultant  du 
contact  des  substances  avec  les  conduits,  n'ont  pas 
été  observés. 

Résultats  obtenus  avec  le  lot  IL 

l**  Seigle,  —  3.450  kg.  mis  en  chambre  à  —  2\ 
retirés  à — 4^5,  pesaient  3.418  kg.  Echantillon  pré- 
levé :    5  kg.   Perte  par  évaporation  :    27  kg.,    soit 

0,78  V- 

2°  Avoine.  —  2.350  kg.  sont  emmagasinés  à  —  4**. 
Sortie  de  la  ctembre  du  froid  à  —  3*2,  Tavoine  ne 
pèse  plus  que  2.331  kg.  Echantillon  prélevé  :  3  kg. 
Perte  par  évaporation  :  16  kg.,  soit  0,68  ^o. 

3»  Ptm.  —  3.750  kg.  sont  rais  en  chambre  à  —3*». 
Quand  on  les  retira  à  —  4»,  ils  étaient  réduits  à 
3.726  kg.  Echantillon  prélevé  :  6  kg.  Perte  par 
évaporatkift  :  18  kg.,  sûît  0^  48  V«* 
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é''  Farme.  —  2.990  kg.  9ont  ttm  en  ebaHktee 
froide  à  —  2*  5.  Retirée  à  —  4**  5,  la  denrée  ne  pèse 
plus  que  2.796  kg-  83  kg.  sont  tombés  au  travers  de 
fentes  qui  se  sont  produites  dans  la  tM»lte.  Eckantillon 
prélevé  :  4  kg.  Perte  par  évaporation  :  17  kg.,  soit 
0,59  Vo. 

De  toutes  les  matières  en  expérience,  les  pois  ont 
perdu  le  moins  par  évaporation  ;  la  farine  vient  en 
second  lieu. 


LOT  m  (THORN). 

Ce  lot  était  destiné  à  résoudre  la  question  de  co-n- 
naître  le  temps  nécessaire  à  la  congélation  des  denrées 
en  sacs,  et  de  savoir  s'il  serait  possible  de  les  conser- 
ver à  des  températures  moins  basses  que  pour  les  lots 

I  et  n. 

Dans  ce  but  on  entassa,  le  27  novembre  1889,  dans 
une  pièce  moins  froide  que  précédemment  et  non  tra- 
versée par  des  conduits  de  liquide  incongelable,  96  sacs 
de  75  kg.  de  chaque  espèce  de  denrée,  sur  une  claie 
placée  à  8  centimètres  au-dessus  du  sol.  Le  tout 
formait  quatre  tas  de  2  mètres  de  hauteur  à  six  étages 
comprenant  chacun  16  sacs,  et  d'un  poids  total 
de  28.800  kg. 

A  la  mise  en  chambre,  les  températu^res  des  ma- 
tières à  essai  étaient  les  suivantes:  pois  +0^2; 
sei«;le  +  3'»2;  avoine  +  1°2;  farine  +  2^5. 

Dans  le  sac  placé  au  centre  de  chaque  face  du  tas, 
on  mit  un  thermomètre  d'une  longueur  de  1  m.  50, 
dont  on  pouvait  lire  la  graduation  en  dehors  de  la 
chambre.  Un  autre  thermomètre  donnait  la  tempéra- 
ture de  la  chambre.  Les  renseignements  fournis  par 
ces  instruments  sont  consignés  ci-après. 
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LOT  IIL  - 

—  Températures. 

MOIS 

• 

II 

AIR 

EXTÉRIEUR 

AIR 

INTéRIEOR 

O 

eu 

S 
-< 
te 

S? 

4889 

Novembre  27  ' 

—    05 

+    0.8 

)} 

+  2.5 

+  3.2 

T     1-^ 

—      28 

A 

-    05 

+  03 

)) 

+  2.5 

+  2.7 

+      1      r 

29  1 

^    4 

—    0.5 

+  0.2 

)) 

+  22 

+  2.5 

+     1      ■■ 

—      30 

-    2.0 

-  0.3 

+  0.2 

+  2.0 

+  2.5 

^   !.. 

Décembre — 

[  max.  -h     2.5 
2^  (  min.  -    9.0 

+  2.3 
-  3.0 

+  0.2 
-  1.2 

+  1.5 

-  1.0 

+  2.5 
+  0.7 

-^   I  :^ 
-  0.7 

1890 
Janvier 

\  max,  +     5.0 
>^  /  min.  —    2.5 

-f  0.5 
-  1.8 

-0.2 
-  1.0 

+  0.2 
-  1.0 

+  i.o 

+  0.5 

^  0.3} 

Février 

^  max.  +     3.0 
12  1  ^,vi.  —    3.0 

-h  1.0 
—  3.5 

-  0.2 

-  1.0 

+  0.2 
0 

+   1.0 
+  0.7 

-^  0.7 

Mars 

(  max,  -f   n  0 
14  1  ^,,1.  —    6.5 

+  1.2 
-  3.2 

-0.2 
-  1.0 

+  0.2 
0 

+  0.7 
4-  0.5 

+   1  C' 
-^  051 

Avril 

C  marc.  +  20,5 
^0  1  mm.  +     6.0 

+  1.6 
-3.8 

-  0.2 

—  0.5 

+  0.2 
0 

+  i.o 

+  0.7 

^i.ol 

Mai 

(  max,  +  27.5 
3^  1  m»n.  +  14.0 

min. 
0 

-  2.5 

max. 

+  3.0 
+  1.0 

+  0.2 
0 

+  0.2 
0 

+  1.0 
+  0.7 

+   K<^ 
+   1." 

Juin 

1 

\  m^jLX,  +  25.0 
3^  1  Win.  +   14.0 

0 
-  1.0 

+  2.5 

+  1.5 

+  0.2 

0 

+  0.2 

0 

+   1.0 
-h  0.7 

+  0.: 

i  Juillet 

1 

(  max.  +  30.5 
^^  ]  min.  +  15.0 

+  0.5 
—  0.5 

+  3.2 

+  2.0 

+  1.2 
0 

-f  1  0 
0 

+  2.0 
4-  0.7 

1      o  1) 

+  o: 

t 
1 

1  Août 

^  max.  4-  30.0 
^^  (  mm.  -h  20.0 

+  2.0 
0 

+  4.7 
+  2.5 

+  2.2 
+  1.0 

+  2.5 
+  1.0 

+  3.0 
+  2.0 

+  3.0 
+  2.V 

1 

\  Septembre. . . 

1 

\  max.  -h  18.5 
^^\  min.  +   11.0 

+  1.0 
-  1.0 

+  4.5 
+  2.5 

-f  2.0 
+  1.0 

+  2.2 
+  1.5 

+  3.0 
+  2.5 

+  3.0 

+  2:2 

1 
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Observations. 

Le  1"  mai,  on  a  substitué  au  thermomètre  ordi- 
naire des  thermomètres  à  maxima  et  à  minima. 
Le  seigle  et  l'avoine,  plus  éloignés  du  canal  à  air 
froid  que  les  autres  denrées,  se  sont  congelés  plus 
lentement. 

Le  19  septembre,  on  retire  les  substances  en  parfait 
état  y  on  les  dispose  dans  un  magasin  en  un  tas  de 
50  centimètres  d'épaisseur.  On  réserve  24  sacs  de 
chaque  espèce,  qu'on  laisse  ouverts  dans  le  maga- 
sin y  pour  comparer  la  marche  de  réchauffement  des 
matières  en  vrac  et  en  sacs. 

Résultats  obtenus  avec  le  lot  III. 

1*>  Pois.  —  Frais  et  pesant  7.200  kg.  au  moment 
de  la  mise  en  chambre,  leur  poids  est  à  la  sortie  du 
frigorifique  de  7.042  kg.  Perte  par  évaporation  : 
158  kg.,  soit  2,19  Vo. 

Le  réchauffement  s'est  effectué  ainsi  qu'il  suit  : 

TEMPÉRATUBX  («O-deiSQI  àt  siro) 

Exté-  da  Denrée  Denrée 

heure       Maguia         en  sacs  étalée 

Les  pois  ont  été:  -  —  —  * 

19  sept.,  8  h.  m.   Étalés  et  psi letës.     IS^B      18  1-  1* 

20  —    6  h.  s.     Pelhlés 18  18  1.5      lO 

21  —    5h.  s 19  19        10.5      11.5 

2->    ^    6  h.  s.     Pelletés 19         20        If. 5      1S.5 

23  —    6  h.  s.    Pelletés 20         21.5    14.5      15 

24  —    6h.  8 19  19        15.5       15.5 

25  —    2  h.  s.    Ensachés 14  17        15.5       15.5 

A  la  mise  en  sacs ,  on  s'aperçoit  que  par  la  main- 
d'œuvre  la  perte  est  de  31  kg.,  soit  0,44  V»- 

A  la  cuisson,  les  petits  pois  conservés  par  le  froid 
ne  se  distinguent  en  rien  des  pois  ordinaires. 
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2*  Farine.  —  Datant  de  sept  semaines.  Elle  pesait 
au  moment  de  la  retirer  8.943  kg.  5,  contre  9.000  kg. 
lors  de  la  mise  en  chambre.  Perte  par  évaporation  : 
56  kg.  5,  soit  0,63  V»-  Marche  du  réchaufiement  : 


EzttV.           du  Dearée. 

heure        Magasin  en  saca  étMl^ 

La  farine  a  été  :            —             -  -  — 

16fiept.,3h.  S.    Étalée 18°5      lô'S  M"^  10<>5^ 

19  -.    6h.  s.    Pellelée 18.5      16  4.&  lO.» 

20  —    6  h.  s.    Pellelée  et  criblée    18          16  «  IS 

21  —    5h.  s 1*9          17  f«  19 

22  ^    6  h.  s.    fàisachée,  sortie.     19          17  11.  S  tS 

23  —10  h. m.     EBMchée,  sortie.     20          17  13  13 

Poids  à  la  mise  en  sacs  :  8.922  kg.  Perte  par  la 
main-d'œuvre  :  21  kg.  5,  soit  0,24  V^- 
Le  pain  fait  avec  la  farine  est  excellent. 


3""  Seigle.  —  Frais.  Il  pesait  au  moment  de  le 
retirer  7.046  kg.,  Perte  par  évaiporation  :  154  kg., 
soit  2,14  Vo. 

Le  véchaïuiiement  de  la  denrée  a  sam  la  marche 

suivante  : 

TEMPÉRATURE  (au-dessos  de  xëro) 

Kxté-  du .  Denrëe  Deniv^' 

rieure       Magasin         en  sacs  étaië^ 

Le  aetgle  a  été  :  -  -  -  ~ 

19sepl.,   midi.     Etalé  et  pelleté..  18«5  18o  ««s  3^1» 

20  —    6  h.  8.    Pelleté 18  18  7  11.3 

21  —    5h.*« 19  19  3  13 

22  ^    6h.  6.    Pelleté 19  20  il.ft  14.1^ 

23—311.  6.    Balayé  et  ensaché  20  21.5  15  IS 

A  la  mise  en  sacs ,  on  ne  constate  aucune  perte  de 
poids . 

Â  la  monture,  aucune  diSérenee  k  signaler  avec 
la  farine  de  seigle  conservé  diaprés  tes  procédés 
habituels. 
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4**  Avoine.  —  Fraîche.  Elle  pesait  au  moment  de 
la  retirer  7.060  kg.  Perte  par  évaporation  :  140  kg., 
soit  1 ,94  Vo,  Voici  la  marche  de  son  réchauffement  : 

TEMPi^ATtmE  (nn-desaus  de  aëro) 

Ext4-  du  Denrée  Denrtc 

neore       Magasin         en  saus  étalée 

L'avoine  a  été  :  —  —  —  — 

19sept.,10h.m.    ÉlaléB  et  pelletée.  18«5  \S*        t»Z  »«« 

20  —    6  h.  s.    Pelletée 18  18         7  IZ 

2?l  —    5h.  s 19  19          9.5  13 

22  —    6h.  s.     Pellelé-î 19  20  11.5  13.5^ 

23  —    6h.  s.     Pelletée 20  21.5  13  15.5 

24  —    6h.  s 19  19  14.5  IG 

25  —  5  h.  s.    Balayée,  ensachée  14  17  15  lO 

A  la  mise  en  sacs,  perte  de  poids  constatée  :  17  kg., 
soit  0,26  Vo. 

Les  matières  laissées  dans  les  sacs  se  réchauffaient 
plus  lentement  que  celles  qui  sont  étalées,  mais  les 
unes  et  les  autres  ont  même  bon  goût  et  même  bonne 
odeur.  Il  n'est  donc  pas  nécessaire  d'étaler  et  de 
pelleter  les  substances  congelées.  Avec  ce  mode  de 
conservation,  la  farine  subit  moins  de  perte  de 
poids. 

LOT  IV  (THORN). 

Cette  série  d'expériences  a  été  entreprise  pour 
connaître  le  temps  nécessaire  à  la  congélation  et 
à  la  conservation  des  céréales  étalées  dans  le  frigo- 
rifique en  couche  assez  épaisse.  Dans  ce  but,  à  partir 
du  20  décembre  1889,  on  disposa  des  tas  de  seigle, 
en  tout  23.400  kilogrammes,  sur  le  sol  cimenté  et 
s'élevant  jusque  sous  les  conduits  de  saumure. 
A  la  mise  en  chambre ,  le  seigle  avait  +  2*>  8.  Trois 
thermomètres,  enfoncés  à  des  profondeurs  différentes, 
donnent  la  température  maxima  et  minima  du  seigle; 
un  quatrième  thermomètre  indique  la  température  de 
la  chambre.  Les  résultats  en  sont  consignés  dans  le 
tableau  ci-après. 
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LOT  IV. 

—  Températures. 

TEMPÉRATURE 

THERBOMftTkB 

MOIS 

•O 

Ç 

mm 

3 

O 

TEMPtfRATDRB 

extérieure 

dans  la  chambre  froide 

dan»  le  Ix 

ra  avant 

des 
denrées 
étalées 

en  arriére 

des 
drarées 

étalées 

•n 
avant 

an 
milîMi 

arr.«rr 

i88? 

Df^c^mbp.'^'. . 

7  (  max,  -f     1.7 

-  2.0 

-  1.3 

-f-   0,5 

—   1.0 

-h  o.r 

i21  au  31) 

(min.--    9.0 

-  6.6 

-5.7 

-h  0.2 

2.0 

0 

1890 

Janvier 

1^  i  max  -f     5.0 

~  1.5 

-  1.0 

-h  0.2 

—  0.5 

-H  or2 

/  min.  —    2.5 

-  5.2 

—  4.7 

—  1.2 

-  2.0 

—  0.7 

'  Février 

1 

j2  \  max.  +     3.0 
(  min.  —     3.0 

~  1.0 
7.0 

0.1 
-  5.5 

1.2 
-  1.5 

-h    1.0 
0.5 

0.5 

—   1.0 

1 
Mars 

\  max.  +    17.0 
f  min,  —    6.5 

-  0.5 

-  7.2 

0 
-6.6 

-  1.0 

-  1.5 

+   1.5 
+    1.0 

-  0.2 

—  0.5 

Avril 

i  max,  -h  20.5 

20 

(  mm.  -f     6.0 

-  1.0 
-8.0 

-  0.6 

—  7.5 

-  0.7 

-  1.0 

+  2.0 
+   1.7 

0 
0 

Mai 

• 

^  max.  -1-27.5 
^  \  min.  -h   14.0 

—  0.5 
-7.2 

+  1.0 
-6.7 

-  0.7 

-  1.0 

+  2.0 
+  2.0 

0 
0 

Juia 

i  max.  -1-25.0 
^^     min.  -h    14.0 

-  3.8 

—  6.0 

-  3.8 

—  5  8 

-  l.O 

-  1.0 

+  2.0 
+  1  5 

0 
—  0.2 

1 

Jaillet 

^  moa?.  -\-  30.5 
3^  /  mm.   +   15.0 

-  3.2 

-  4.9 

—  3.0 

—  4.9 

—  1.0 

—  1.2 

+  3.0 
+  :i.0 

-  0.2 

—  o.:i 

(  max.  -f  30.0 

-  3.9 

-3.8 

-  0.5 

+  3.7 

+  0.2 

Août 

31  (  min.  -f-  20  0 

-  5.2 

-  5.0 

-  1.0 

+  3.0 

—  0  ô 

(  ma^.  -\-   IR.O 

-  4.0 

-4.0 

-  0.5 

+  4.0 

-h  0.5 

Septembre . . 

(i"  au  15, 

1 

15, 

'  min.  -f-   11.0 

-5.6 

—  5,0 

-  0.5 

+  3.7 

+  0.2 

i 
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Observations. 

Les  15  et  16  septembre  1890,  on  retira  le  seigle, 
après  neuf  mois  de  conservation ,  avec  une  tempé- 
rature moyenne  de  —  0**  :  soit  à  35  centimètres  de 
profondeur,  —  S*";  en  avant,  à  1  m.  50,  —  0°5;  en 
arrière,  près  de  la  bouche  à  aspiration,  à  environ 
1  m.  50,  +  0''5  ;  et  au  milieu  à  25  centimètres 
au-dessus  du  sol,  +  i\  Des  23.400  kg.  de  seigle, 
22.865  kg.  furent  sortis  en  bon  état;  445  kg.  5  qui 
touchaient  le  mur  étaient  moisis  et  adhéraient  au 
mur  sur  une  épaisseur  de  3  centimètres.  Il  en 
<Hait  de  même  pour  26  kg.  altérés  par  suite  du 
dégel  de  la  neige  produite  sur  les  tuyaux  à  solution 
saline.  Quelques  grains  avaient  ici  des  germes  de 
<leux  à  trois  centimètres  de  longueur.  La  germina- 
tion était  la  cause  de  l'élévation  de  température 
observée  sur  le  sol. 
Perte  par  évaporation  :  53  kg.  5,  soit  0,23  Vc 
Voici  la  marche  du  réchauffement  et  les  tempéra- 
tures constatées  lors  des  diverses  opérations  : 

tempkratl'HK  (au-dessus  de  léro) 

Ext<>-  du  du 

,  ,  heure  Magasin  Seigle 

Le  seigle  a  été  :  —  —  — 

losepl.,  6h.  m.    Éialé IS*»  13»  !• 

16  -  6  h.  m.    Pelielé. 17  15             9 

n  _  6h.  m.     Pollelé 17.5  17  lo 

1«  -  6  h.  m.     Pelleté 18.5  17.5  IZ 

19  -  6  h.  m.    Pelleté 18.5  18  13 

2^  '-  6  h.  m.    Pelleté 18  18  19 

:il  -  5h.  m .' 19  19  18 

ti  -  6  h.  m.    Pelleté 19  20  19.6 

23  -  6  h.  m 20  21.5  14 

-^4  ~  3  h.  m.     Balayé  et  ensaché .. .  19  19  14.5 

A  la  mise  en  sacs ,  les  parties  moisies  n'ayant  pas 
pu  être  utilisées,  le  seigle  pesait  22.780  kg. 
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Perte  par  la  main-d'œuvre:   85kg.,  soit  0,37 
La  perte  par   le  pelletage  est  donc    ici    un    p*- 1 

plus  grande  que   celle   produite  par  révaporatioi: 
Â  la  mouture  faite  les  27  et  28  septembre,  la  farin^ 

ne  se  distingue  en  rien  de  la  farine  ordinaire. 

Examen  physiologique  e^  chiiiiiqoe  des  denréas . 

Les  denrées,  après  avoir  été  retirées  de  la  chambra 
froide,  ont  été  examinées  au  point  de  vue  pbysioi'v 
gique  et  au  point  de  vue  chimique. 

Examen  physiologique.  —  II  a  eu  pour  but  de  con- 
naître  si  la  faculté  germinative  est  modifiée  par  le 
froid.  Une  certaine  quantité  de  céréales  conservée^ 
normalement  et  de  même  provenance  que  les  ma- 
tières d'essai  servait  de  terme  de  comparaison. 

Il  résulte  des  expériences  entreprises  que  quelle 
que  soit  Timporlance  donnée  aux  couches  de  cé- 
réales dans  les  chambres  de  froid,  la  force  de  ger- 
mination du  seigle,  de  l'avoine  et  des  pois,  après 
onze  mois  de*  conservation  par  le  froid,  loin  d'être 
altérée,  est  au  contraire  plus  intense  que  celle  du 
seigle  conservé  par  les  procédés  ordinaires.  On  a 
enregistré  dans  le  tableau  de  la  page  687  la  force  dt- 
germination  révélée  par  l'examen. 

Analyse  chimique,  —  Ce  moyen  d'investigation 
était  très  important  parce  qu'il  était  le  seul  qui  put 
faire  connaître  les  modifications  survenues  dans  Ja 
composition  des  denrées,  et,  en  particulier,  dans  les 
principes  alimentaires  les  plus  altérables  :  Taibumine 
et  les  graisses. 

Par  l'analyse  chimique,  on  a  déterminé  les  pro- 
portions pour  100,  de  substance  sèche,  d'azote  total, 
d'azote  aibamiiM)'Hle ,  de  graisse ,  de  fibrine  végétale 
et  de  cendres. 


Force  de  germinatio 

n   (p,   100). 
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URFE 

SiElGLE 

AVOraE! 

POIS 

■ 

DS 

NOX 
OOifGELÉ 

COIMCi.£ 

r 
XOM 

CONGELÉE 

co:ygblée 

NON 
C05GELÉS 

CONGELÉS 

lances  naturelles . 

* 

91,50 

» 

94,25 

1 

> 

«,00 

• 

s  1  mois 

> 

• 

> 

B 

B 

> 

2             

> 

912,00 

B 

94,90 

> 

96,00 

3      —    

» 

9-?,25 

> 

94,00 

B 

95,00 

4              

83,75 

90,00 

93,75 

93,00  ' 

94,00 

93,75 

5     —    

» 

91,50 

> 

94,00 

B 

94,00 

6              

> . 

90,50 

B 

93,75 

« 

93,00 

7              

75,75 

88,75 

94,25 

94,33  ' 

93,75 

93,00  1 

8             

> 

89,25 

> 

94.25 

B 

93,60 

-    y    —  

> 

87,00 

» 

94,50 

B 

93,68 

-10          

» 

86,50 

B  ' 

94,75 

> 

92,75 

-  11          

74,75 

86,90 

94,00 

95,15 

93,7o 

93,75 

iiQuii«n 

i6,BB 

4,90 

0,00 

0,00 

1,00 

1,00 

férence 

» 

+12,00 

» 

0^ 

B 

0,00 

ivail  après  11  mois. 

> 

84,50 

> 

94,75 

B 

93,00 

bsUnces  natarelles.. 

B6,50 

» 

65,50 

• 

98,50 

> 

)rès  1  mois 

» 

87,00 

» 

65,00 

> 

» 

-    2    —   

» 

86,00 

» 

65,50 

B 

J  98,00 

-    3    —  

» 

84,25 

> 

65,00 

» 

97,50 

-    4    —  

84,00 

82,00 

65,00 

66,33 

63,50 

97,50 

—    5    —   

» 

83,00 

» 

66,25 

B 

95,50 

-    6          

9 

B0,00 

> 

«4,75 

> 

97,00 

-    7           

80,50 

78,75 

65,75 

65,75 

93,^ 

96,15 

->    8    ^   

» 

79,25 

B 

05,50 

B 

.  94,66 
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» 

79,50 

J» 
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B 

94,75 

-  10    — 

77,5» 

79,50 

65,25 

65,33 

93,50 

94,50 

-13    — 

71,00 

75,75 

59,75 

62,00 

88,05 

91,25 

ï^vnànttoB ,....' 
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i0,75 

i,75 
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ûAjm 

.--  3,25 
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B 
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B 

+2,» 

> 
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RBVUE  DU  SERVICE  DE  LINTENDANCE 

On  a  soumis   à  l'analyse  ces  substanc^es  à   i'eiai 
congelé  et  à  l'état  décongelé.  En  voici  les  résultat>  : 

1^  D'octobre  1889  à  septembre  1890. 


Mel0le.  «Mt         M>t    alhntMile    Cn 


o  '  o  o 

/•  /«  .o 


A 


ttayenoe  des  échantillons  : 

Aumiliea 83,75  1,83  1,57  1,72  2,33    1- 

A  «icox  tiers  de  hauteur 84,26  1,82  1,57  1,72  2,34 

A  M  tiers  de  hauteur 84,26  1,82  1,56  1,72  2,34    1^ 

MtfMU  totale 84,09  1,82  1,57  1,72  2.34    i« 

Dearées  de  comparaison  : 

Au  comracncenient  de  l'essai..  87,85  1,72  1,51  1,65  2^30    .4 

AU  fin  de  l'essai 87,10  1,81  1,47  l.fM  2.37    M 

BevéMd'MiairetrtfaiUéM...  84,90  1,90  1.55  1,74  2,31    1)3 

Avoine. 

Moyenne  des  échantillons  : 

Au  milieu 85,84  1,81  1,57  4,33  12,18    3.3'. 

A  deux  tiers  de  hauteur 8(3,31  1,81  1,59  4,31  12,13    3.:. 

A  un  ti€rs  de  hauteur 86.39  1,81  1,58  4.30  12,13    3?. 

■oyeue  totale 86,18  1,81  1,58  4,31  12,15    3/1 

Denrées  de  comparaison  : 

Au  commencement  de  Tessai..  87,58  1,81  1,61  4.27  12,18    3.r 

A  la  an  de  Fessai 83,65  1,87  1,56  4,32  12,24    3.2' 

BnrèMd'ontirotrmUléei...  86,20  1>81  1,54  4,36  12,23    1^ 

Pois. 

Ilovenne  des  échantillons  : 

Alt  milieu 84.06  4,24  3,89  1,32  5,93    3.t 

A  «ieiix  tters  de  hauteur 84,40  4,22  3,^9  1,32  5.90   3,3:' 

Anwlicpsdî  hauteur 84,43  4,25  3,94  1,32  5,81    3,?.' 

■oyonoe  totale  84,30  4,24  3,91  1,32  5,90   3.3i 

Denrées  de  comparaison  : 

A« commencement  de  l'jssai.  .  86,23  4,18  3,79  1,27  5,96   3.2? 

A  la  an  de  l'essai 87,40  4,24  3,81  1,11  5.98   3.33 

Bftvéoid'eMairotrafaUléot...  £4,40  4,31  3,93  1,32  5,90^^ 

Parlae  (i). 

Moyenae  des  échantillons  : 

Anoiilieu 84,37  1,62  1,34  1,60  1,94    1': 

A  deux  4iers  de  hauteur 84,56  1,63  1,34  1,60  1,96    1.'- 

A  va  tiers  de  hauteur 84,60  1,64  1,33  1,60  1,93   )> 

aojonne  totale 84,51  1,63  1,34  1,60  1,94  15! 

Dearées  de  comparaison  : 

Ataeommencement  de  l'essai..  87,03  1,57  1,33  1,62  1,87   1.4: 

AUfit  de  l'essai 8M0  1,59  1,37  1,62  1,90   I.S: 

BearéMd'oiuiretraTailléoi...  85,30  1,65  1.31  1,60  1,95   i.» 

fl)  La    tiansformation  subie  par  les  farines  se  manifestant  surtout  par  l'aridi'' 

^n  sedf^veloppe  au  cours  do  leur  conservation,  il  eût  été  intéressant  de  coniwitJ" 

laeidité  d^  la  farine  au  nionient  de  la  mise  en  expérience  et  à  la  suite  des  e&>ai<- 

"Tautre  ïvirt  la  durée  des  expériences  semble  avoir  été  bien  réduite  poor  *•"• 
dont  la  conservation  normale  est  au  moins  d'un  an.  (-V,  D.  L.  H. 
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2°  r>e  Bovembre  1889  à  décembre  1890. 

I 

tak<Unf«       iMte        Jzcte  Fibrfi» 

Sl^lSl^*  aèfhe  ttUI    ilbiaiB«fde     Gnisst      TéfeUI»     &■!»» 

•/.       •/.      V.       •/.       •/•       •/. 

ovenne  des  échantillons  : 

mUieu 86,34  2,14  1,82  1,86  2,78  l,!l^ 

îux  tiers  de  haaleur 86,25  2,16  1,82  1,89  2,78  }J» 

Xi  Uers  de  hauteur 86,31  2,13  1,82  1,87  2,75  1,91 

Mo7«m«  fatale 86,30  2,11  d  ,82  1,87  2,77  i^S 


lenrées  de  comparaison  : 

commencement  de  Fessai..  87,50    2,03    1,84    1,82  2J8    IJ» 

a  un  de   Tessai 87,07    2,08     1,78     1,80  2,79  1,W 

Moyenne  des  échantilloos  : 

1  milieu 86,73     1,88     1,64  4,92  11,31  ^JO 

deux  tiers  de  hauteur 86,72  , 1,87     1,63  4,90  11,31  4,at 

un  tiers  de  hauteur 86,86     1 ,87     1 ,62  4,88  1 1,29  4,0^ 

■«^enw  Utale 86,77    1,87  1,63  4,90  11,30  4J07 

I>enTées  de  comparaison  : 

D  commencement  de  l'essai..  87,21     1,89  1,69  4,89  11, IS  4J» 

la  fin  de  l'essai 86,17    1,85  1,66  4,86  11,30  4,« 

Pois. 

I,  Moyenne  des  échantillons  : 

^u  milieu 84,40    3,92  3,64  1,55  5,10  2,45 

K  ùeux  \iers  de  hauteur 84,45    3,92  3,66  1,55  5,13  2,4^ 

K  un  tiers  de  hauteur 84,40    3,93  o,64  1 ,52  5,U  ^,43 

■•jeiM  totale 84,40_3,92  3,65  1,54  5,11  2,4& 

Denrées  de  comparaison  : 

Au  rommencement de  l'essai..  87,09    3,89  3,66  1,49  5,16  2,41 

i  \a  f\n  de  Tessai 84,20    3,87  3,60  1 ,13  5, 13  2,41 

FarlDe. 

Moyenne  des  échantillons  : 

K^imUieu 86,10    2,03  1,73  1,63  2,60  I,«a 

A  deux  tiers  de  hauteur 85,77    2,03  1,74  1,60  2,58  1,84 

A  un  tiers  de  hauteur 85,83    2,04  1,75  1,63  2,60  1,81 

IvyiBMUtala 85,90    2,03  1,74  1,62  2,59  i^ 

Denrées  de  comparaison  : 

^^  commencement  de  l'essai.. l  86,70    2,03  1,72  1,57  2,63  IJ^ 

A  la  fin  de  ressai 1  86,23    2,02  1,78  1,63  ifiù  ]J»- 
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CONCLUSIONS. 

1°  Pour  la  conservation  par  le  froid,  de  denrée 
telles  que  le  seigle,  Tavoine,  la  farine,  les  petits  poi?. 
il  n'est  pas  nécessaire  de  procéder  ^l  la  congela tioi 
préalable. 

2""  Pour  la  conservation,  il  n'est  pas  nécessaire  de 
soumettre  les  substances  à  des  températures  ai]-<ies' 
sous  de  0*".  Il  suffit  de  ne  pas  dépasser  +  4*.  A  Thorn 
la  température,  dans  les  chambres  froides,  était  pen- 
dant l'été  de  4-  1"5,  la  nuit  +  3^  et  même  -f  4*;  h 
plus  basse  température  dans  la  journée  a  été  —  1 
Dans  les  établissements  frigorifiques  dont  les  appa- 
reils ne  comprennent  pas  dans  leurs  divers  orgaïk.^ 
des   conduites    à    liquide   incongelable   (saornurt 
placées  dans  les  chambres  pour  la  production  d^ 
froid ,  on  réalise  des  températures  moins  basses  e: 
on  n'a  pas  ainsi  à  compter  avec  les  avaries  produite^ 
par  le  dégel  du  givre  qui  se  forme  sur  les  tuyaui  a 
saumure. 

3""  Dans  tous  les  cas,  il  vaut  mieux  mettre  le^ 
substances  à  conserver  dans  des  sacs  que  les  étaler 
dans  les  chambres  de  froid. 

4""  Dans  les  sacs,  les  substances  subissent  une  perlf 
par  évaporation  plus  considérable. 

5*  La  perte  par  évaporation  est  d'autant  moindre 
que  les  substances  sont  d'une  plus  ancienne  ré- 
colte. 

6«  Si  l'on  veut  perdre  le  minimum  d'espace,  on 
étalera  les  denrées  sur  des  claies  recouvertes  d»' 
toile  et  isolées  du  sol  pour  faciliter  la  circulation 
d'air  froid.  On  évitera  avec  soin  que  les  substances 
ne  touchent  les  murs  ou  les  plafonds . 
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7*>  Quand  on  emploie  ce  dernier  procédé  d'arrimage 
li ,  en  définitive ,  favorise  le  moins  la  pénétration 
1  froid  dans  la  masse  des  substances,  la  tempéra- 
re  de  la  chambre  ne  doit  pas  descendre  au-dessous 

8^  Pour  les  sobstaoees  qui  ont  été  emmagasinées 
1  sacs ,  il  n'est  pas  nécessaire ,  à  leur  sortie  des 
lambres  froides,  de  les  étaler  ni  de  les  pelleter 
our  les  faire  réchauffer.  On  se  contente  de  les 
lisser  deux  ou  trois  jours  dans  les  sacs  ouverts 
u'on  a  transportés  dans  une  pièce  à  température 
lalurelle.  On  peut  les  livrer  ensuite  à  la  consom- 
natioo. 

De  cette  façon,  on  aura  évité,  d'une  part,  les  frais 
le  peiletage  et ,  d'autre  part ,  les  pertes  que  subis- 
•^enl  les  matières  par  celte  opération,  pertes  qui 
^  élevaient  pour  la  farine  et  l'avoine  jusqu'à  0,25  V°  ; 
pour  le  seigle  (lot  lYj,  à  0,33  V«»  ^t  pour  les  pois 
(lot  III),  à  0,50  Vo. 

9*^  Fonctionnement  de  la  machine.  —  Par  les  plus 
loTtes  chaleurs  de  l'été,  il  suffit  de  ne  faire  travailler 
la  machine  que  dans  la  journée. 

Lorsque  préalablement  on  refroidît  les  chambres 
pendant  six  jours  consécutifs ,  on  peut  se  contenter 
de  faire  fonctionner  la  machine  :  en  hiver  trois  fois 
par  semaine;  au  printemps  et  en  automne  quatre 
jours;  et  en  été  cinq  à  six  jours,  à  raison  de  douze 
heures  par  jour. 


ANALYSES 

DB 

Conserves  de  Viande  avec  Légumes. 

Potages  condensés. 


FRANCE. 

I.  Pâte  de  viandb. 

Présentée  par  un  capitaine  en  mai  18%.  En  bolt'^ 
en  fer-blanc  soudée. 

La  viande  est  associée  à  divers  condiments,  notaiii' 
ment  à  de  la  farine  torréfiée  qui  donne  au  potage 
une  saveur  spéciale. 


COMPOSITION 

pour  100  grmmaw. 

A  l'état  normal. 

AléUtMC 

37,60 
11,66 
10.54 

0,00 
18,69 
16,89 

37,75 

60,50 

2,45 

3,92 

Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  amylacées  et  extractires. 

Cellulose 

Cendres 

100,00         100,00 
Acidité  pour  100 0,118 


II.  Potage  Billancourt. 

En  botte  en  fer-blanc  de  200  gr.,  contenant  170  gr. 
de  pâte  de  farine  de  légumes  assaisonnée  et  30  gr 
de  viande  maigre  de  porc,  crue,  hachée.  En  usage 
dans  Tarmée. 
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Les  analyses  ont  été  faites  sur  le  produit  des  bottes 
ntières,  préalablement  bien  haché  et  mélangé. 

{Mars  1897). 


Matières  azotées 

—  grasses 

—  amylacées  et  eitraetives. 

Cellulose 

Cendres 


A  létal  aormal.  A  l'étal  sac. 

12,90  0,00 

18,85  21,64 

26,98  30.98 

33,75  38,75 

1,90  2,18 

5,62  6,45 

100,00  100,00 


{Novembre  1899). 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  amylacées  et  cxtractiTes. 

Cellulose 

Cendres 


C0VPOSITI0?f 

>ar  100  grammes. 


A  l'état  normal.     A  l'état  sec. 


13,00 
16,68 
26,86 
36,15 
2,98 
4,33 


III.  Potage  condensé. 


0.00 

19,18 

30,87 

41.55 

3,42 

4.98 


100,00    100,00 


Présenté  par  un  industriel  de  Paris  (septembre  1889). 
En  boîte  en  fer-blanc  contenant  200  gr. 

Masse  homogène  verdâtre,  onctueuse  au  toucher  ; 
odeur  et  saveur  rappelant  à  la  fois  l'oseille  et  les  pois. 

Une  soupe  au  pain  faite  suivant  les  indications  de 
Vinventeur,  avec  40  gr.  de  potage  pour  500  gr.  d'eau, 
a  donné  un  potage  très  agréable. 
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COMPOSITiOl 

pour  tOO  tnm»»s. 
A  l'état  normal .     A  ièlat  sec . 

Eau 6,60  0,00 

Matières  azotées 17,34  18,56 

—  grasses 16,70  17,88 

—  amylacées  et  extractivtis .  50,26  53,81 

Cellulose 5,30  5,68 

Cendres 3,80  4,07 

100,00        100,00 


IV.  Potages  condensés. 

En  boîtes  en  fer-blanc  serties  de  200  gr.,  déforme 
circulaire  basse.  Présentés  au  Ministère  de  la  Guerre 
en  mai  1898  par  un  fabricant  de  Paris. 

Potage  aux  ha/ricots  À. 


• 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  amylacées 

Cellulose 

Cendres 

100,00        100,00 


Potage  aux  haricots  B. 


COMP09ITIO!! 

p<mr  400  grammes.  __ 

A  réUtaonaal. 

▲  l'ctet  M 

1.3,90 

0,00 

12,72 

14,77 

21,45 

24,91 

40,63 

47,18 

0,90 

1,04 

10,40 

12,10 

Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  amylacées 

Cellulose 

Cendres 

'  100,00        100,00 


coansrtwii 
_fom  l<IOgnnM._ 

A  réut  Mniir 

^rrMttN 

9,00 

0,00 

15,04 

16,52 

22,65 

24,89 

41,96 

46,12 

1,50 

1,65 

9.S5 

10.82 
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Potage  aux  lentilles. 


Ean 

Matières  azotées 

—  grasses. . . 

—  amylacées 

Cellulose 

Cendres 


GOMFOSITIOir 

pOQr  100  graiMies. 

A  l'étal  BomaL 

A  l'état  sec, 

7,60 

0,00 

15,32 

36,57 

22,60 

24,48 

43,68 

47,27 

1,25 

1,35 

9.65 

10,33 

100,00  100,00 

Potage  aux  pois, 

poar  lOU  grammes. 
A  l'état  normal.     A  l'état  see< 

Eau 7,90  0,00 

Matières  azotées 14,26  15,48 

—  grasses 24,90  î;i7,03 

—  amylacées 39,69  43,09 

Cellulose 1,15  1,26 

Cendres 12,10  13J4 

100,00  100,00 


Y.  Potage  Gaulois. 

Ea  tablettes  rectangulaires  contenues  dans  un  papier 
parchemin  recouvert  par  une  feuille  de  papier  d'étain. 
Poids  moyen  60  gr.  Présenté  en  mars  1895. 

Les  matières  grasses  sont  constituées  par  du 
beurre;  tes  matières  amylacées  par  du  tapioca.  Il  y 
^>  avec  le  tapioca,  d'autres  légumes  parmi  lesquels 
la  carotte  domine.  Ces  produits,  avant  d'avoir  été 
ïDélangés  au  beurre,  paraissent  avoir  été  très  des- 
séchés et  même  un  peu  torréfiés.  Le  potage  obtenu 
dvec  les  tablettes  récemment  fabriquées  est  très 
dgréaUe. 


I'    ts        ^         * 

..-  '      ■    •  ' 

!-■.♦•  -t... 


/'-.' 
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Eau 

Matières  azotées 

—  grasses '. 

—  amylacées  et  extractires. 

Cellulose • 

Cendres  (chlorure  de  sodium). 


OOUTCOTMHI 

ponr  1U0  cnnao. 

A  l'état  nornal. 

Al'««ia 

2,50 

0,00 

9,28 

9,52 

26,00 

26,67 

54,36 

55,75 

2.10 

2,15 

5,76 

5,91 

100,00         100,00 


VI.    POTAOB  GUIBOURGÉ. 

En  petites  boîtes  en  fer-blanc  de  50  gr.,  vendues 
dans  le  commerce  (1895).  Pâte  homogène,  à  base  d^ 
farine  de  légumineuses.  ^g^^SlZn^^ 

l'eut  nonnal.    A  l*èUt  sec. 

Eau MO  0,00 

Matières  azotées 14,74  15,75 

—  grasses 25,60  27,35 

—  amylacées  et  extractives. .  38,86  41,52 

Cellulose 1,10  U7 

Cendres 13,30  14,vl 

100,00        100,00 


VII.  Potage  Guibourgé. 

En  usage  dans  l'armée  française.  En  boite  cylin- 
drique en  fer-blanc  de  200  gr.  Mélange  de  graisse 
premier  jus  et  de  farine  de  haricots  cuits  à  la  vapeur 
avec  assaisonnement  de  sel  et  de  poivre. 

{Mars  1896). 


Eau 

Matières  azotées 

—        grasses 

«—       amylacées  et  extraetives. . 

Cellulose 

Cendres 


coMPOsmos 
>ar  100  grammes. 

A  l'élâl  normal.  "^T7w  lec 


6,40 

13,55 

24,20 

44,31 

!b,44 

9,10 


100,00 
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{Décembre  1897). 

OOMPOSITIOlf 

poorlOO  grammes. 
A  i'éUt  normal/  ~  A  rétatMC. 

Eau 4,00  0,00 

Matières  azotées 13,50  14,06 

—  grasses 25,05  26,09 

—  amylacées  et  exlractives.  43,90  45,73 

Cellulose 1,40  1,46 

Cendres 12,15  12,66 

100,00         100,00 
Acidité  pour  100 0,207 

-4  ncUyse  de  la  farine  de  haricots  ayant  servi  à  préparer 

le  potage. 

GOMPOIITTOX 

pour  100  grammes. 
À  rëtainormal.      AVèlat  sac. 

Ean 8,40  0,00 

Matières  azotées 21.48  23,45 

—  grasses 2,05  2,24 

—  amylacées 63,47  69.29 

Cellulose 1,95  2,13 

Cendres 2,65  2,89 

100,00        100,00 

Acidité  pour  100 0,109 


Analyse  des  haricots,  après  cuisson  à  la  vapeur 
et  éluvage,  ayant  servi  à  préparer  la  farine. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  amylacées 

Cellulose 

Cendres 

100,00        100,00 
Acidité  pour  100 0,076 


COHPOSITIOII 

pour  100  grammes. 

Al'éUt  Dormâl. 

A  l'eut  Me 

8,10 

0,00 

19,64 

21,37 

1,95 

2,12 

es.ôi 

69,22 

3,75 

4.08 

2,95 

3,21 
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Analyse  des  mêmes  haricots  avant  la  cuisson  et  Vétuvage. 


*  • 


COMPOSITIO!! 

ponr  400  gruniDM. 

A  l'èUc  normal. 

ArêUl  Me 

10,50 

19,64 

1,85 

60,61 

3,75 

3,65 

0,00 
21,itô 

2,07 
67,72 

4,18 

4/»8 

Eau 

Matières    Azotées 

—  grasses 

—  amylacées 

Cellulose 

Cendres 

100,00        100,00 

Acidité  pour  100 0,054 

VIII.  Potage  National. 

En  boite  en  fer-blanc  soudée  de  200  gr. 

Pâte  compacte  contenant  de  la  farine  de  légumi- 
neuses, de  la  viande  et  des  fragments  de  divers 
légumes  (carottes,  navets,  poireaux,  etc.). 

(Novembre  1894). 

00MNS1TI05 

pgor  lUU  grammw. 
Arè^atoornal.     A  lé  ai  Me. 

Eau 33,60  0,00 

MaUères  azotées 10,28  15,48 

~      grasses 18,80  28,31 

—  îimylirée.  ei  extra  lives..  28,63  43,12 

Cellulose 1,34  2,02 

Cendres 7,35  11,0J 

100,00        100,00 

{Février  1895). 

roMPOsrrie^ 
)oiir  iOO  gnmm». 

A  rélal  normâK'""Tr?éUl  9êc 

Eau 23780  0^ 

Matières  azotées 14,30  18,77 

—  grasses 24,98  32,78 

—  amylacées  et  cxtractiyes..  31,57  41,43 

Cellulose  1,40  1,84 

Cendres 3,95      y8 

100,00        100,00 
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{Mai  1896). 

coHPOsmoiv 
pqcr  iOO  grammei. 

A  i'éut  nôniiar.  "  'Â  l'état  lecl 
20740  0]Ô0 

Matières  azotées 16,90  21,23 

—  grasses 22,40  28,14 

—  sa;lacée8  et  eitractim.  81,60  30,70 

Cellulose 1,90  2,39 

Gendres 6,80  8,64 

100,00        100,00 

Acidité  pour  100 0,212 

{Décembre  1899). 

conpouTion 
p<mr  400  grammw» 

A  réCM  normaf    A  l'état  toc 

Eau 18^80  0,00 

Matières  azotées 19,88  24,48 

—  grasses.... 24,56  30,25 

—  amylaeées  et  extraotires .  30,91  38,07 

Cellulose 1,45  1,78 

Cendres 4,40  5,42 

100,00        100,00 


IX.  Repas  ooncsmtrë. 

Présenté  par  un  fabricant  de  Paris,  mais  de  iabri- 
cation  allemande  (février  1897). 

Tablette  rectangulaire  contenant  un  mélange  de 
bouillon,  pain,  œuf,  viande,  légumes  et  assaisonne- 
ments divers. 

COMPOSITION 

ponr  100  grammes. 
A  l'état  normal     A  l'état  atc 

Eau I1T20  0^ 

Matières  azotées 28,58         32,18 

—  grasses 4,64  5,23 

—  amylacées  et  extracti?6s .  52,52         59,14 

Cellalose 1,42  1,60 

Cendres 1,64  1,85 

100,00        100,00 
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X.  Saucisson  économique. 

Présenté  par  un  fabricant  de  Paris  en  juin  1893. 
Recouvert  d'une  simple  feuille  de  papier  d'étain. 

Présence  de  farine  de  froment  avec  nombreux 
débris  de  son,  de  pommes  de  terre,  de  fragments 
d'oignons,  poivre,  etc. 

COMPOilTIOB 
100  { 


A  réut  DonDâT    A  l'ètol  mc 


Eau 42,00  0,00 

Matières  azotées 4,50  7,76 

—  grasses 18,70  32,24 

—  amyl&cées  et  extractives  /  oo  ak  kk  c^ 

Cellulose i  ^^'^^  ^'^ 

Cendres 2,35  4,06 

100,00  100,00 


XI.  Soupes  Maggi. 

En  bottes  cylindriques  en  fer-blanc  de  0  m.  055  de 
diamètre  et  0  m.  030  de  hauteur.  Il  y  a  présence  d'une 
faible  proportion  de  viande  dans  les  trois  soupes 
examinées  (mars  1898). 

Soupe  aux  haricots. 

COKFMITION 

w)ttr  iOO  grtmmw. 
A  rëUt  normal.    A  l'état  Me. 

Eau 9,10  0,00 

Matières   azotées 19,82  21,80 

—  grasses 7,30  8,03 

—  amylacées 52,04  57,25 

Cellulose 1,90  2,09 

Cendres 9,84  10,83 

100,00        100,00 

Acidité  pour  100 0,076 
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Soupe  aux  poii. 


GOMPOSmOll 

>iir  lOU  giuam». 


A  l'état  normal.  A  TèUt  lec. 

Eau 6,90  0,00 

Matières  azotées 20,56  22,08 

—  grasses 7,40  7,95 

—  amylacées 52,71  56,62 

Cellulose 1,75  1,88 

Cendres 10,68  11,47 

100,00  100,00 

Acidité  pour  100 0,081 


Soupe  aux  pois  et  au  riz. 


COMPMinOIf 

»0Br  100  grammes. 
A  l'eut  Donnai.    Al'AUtaec 


Eau 7,50 

Matières  azotées 15,04 

—  grasses 8,45 

—  amylacées 58,06 

Cellulose 1,55 

Cendres 9,40 

100,00 

Acidité  pour  100 0,051 


0,00 
16.26 

9,14 
62,77 

1,67 
10,16 


100,00 


ALLEMAGNE. 


Xn.  Conserves  de  soupe. 


En  rouleaux  de  Om.  065  de  haut  sur  0  m.  060  de 
diamètre,  recouverts  d'une  feuille  d'étain  et  d'une 
feuille  de  papier  parchemin.  En  usage  dans  l'armée 
allemande. 

Par  ébullition  dans  l'eau  pendant  dix  minutes,  à  la 
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dose  de   150  gr.  par  litre,  on  obtient  une  bouillie 
épaisse,  épicée,  ayant  la  saveur  des  légumineuses. 

Conserve  fabriquée  à  Mayence  en  1891. 

*  OOMFOSrTIOS 

poor  tOO 


A  réiat  aonML     A  l'éia* 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  anylacées  et  eitractires. . 

Cellulose 

Cendres 


10.20 
15,00 
18,96 
49,18 
4,32 
2,34 


0,00 
16,70 
21,11 
54.77 

4,81 
2.61 


100,00         100,00 


Comerve  fabriquée  à  Mayence  en  1893. 


AréUtoormal.      A  l'éUl 


Eau 9,10 

Matières  azoti'^s  16,14 

.  —       grasses 22,10 

—       amy Ucées  et  exlractiveâ. .  4  f  ,98 

Cellulose 3.96 

Cendres ^  6,72 


17,76 

24,31 

46,18 

4,36 

7,39 


100,00        100,00 


Conserve  fabriquée  à  Mayence  en  1898. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  amyla«!ée8  et  extnctires. . 

Cellulose » 

Cendres 


ooMposmoiv 
ir  100  gramme». 

AréMMniua.     AlVUliee. 


9,90 

15,04 

20,10 

45,91 

1,65 

7,40 

100,00 


•"  ^ 
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XIII.  Potages  divers. 

En  boîtes  cylindriques  en  fer-blanc  non  soudées  de 
250  gr*  Présentées  en  décembre  1898. 

Potage  épais  aux  haricots  A. 


Ban 

Matières  azotées. . . 

—  grasse». . . 

—  amylacées 

Cellulose.. 

Cendres 


IMor  iOO  granmi». 

éMuornii. 

A  rétat  lec^ 

5,60 

0,00 

16,72 

17,71 

9,00 

9,53 

63,48 

67,25 

2,30 

2,44 

2,90 

3,07 

100,00         100,00 


■«■ 


M 


X. 


.  m 


Potage  épais  aux  haricots  B. 


COMPOSITION 

ponr  lOU  grammes 

A  l'élai  uuimal.    a  l'état  mc. 


Eau 

Matières  azotées. . . 

—  grasses... 

—  amylacées 

Cellak)9e 

Cendres 


7.80 
16,56 
10,60 
50.94 

2,90 

2,20      

100,00        100,00 


0,00 

17,96 

11,5J 

65,01 

3,14 

2,39 


Potage  épais  aux  lentilles  A. 


COMPOSITION 

ponr  100  grainmes. 
A  l'état  normal.      A  l'état  sec. 


Eau 

Matières  azotées. . . 

—  grasses. . . 

—  amylacées 

Cellulose 

Cadres 


8,20 
17,64 

6,95 
58,81 

1,90 

r),.50 

100,00         100,00 


0,00 
19,22 

7,57 
64,06 

2,07 

7,08 
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Potage  épais  aux  lentilles  B. 


ooiirosTnoii 
mr  100 


A  l'eut  normal.     A  l'état 


Eau 

Matières  azotées... 

—  grasses. . . 

—  amylacées 

Cellulose 

Cendres 


6,40 
18,10 

9,90 
58,70 

1,50 

5,40      

100,00        100,00 


0,00 

19,34 

10,58 

62,71 

1,60 

6,77 


Potage  épais  aux  pois  A. 


Eau 

Matières  azotées  — 

—  grasses 

—  amylacées 

Cellulose 

Cendres 


COMPOSmO!* 

poor400  grammef. 

A  l'élat  normal. 

Al'iUlM) 

8,30 

0,00 

17,80 

19,41 

7,60 

8,29 

58,05 

63,30 

1,75 

1,91 

6,50 

7,09 

100,00        100,00 


Potage  épais  aux  pois  B, 


COMPOtlTIOX 

)Qr  iOO  grammet. 


A  l'eut  normal.     A  Tètat  see. 


Eau 

Matières  azotées  . . 

—  grasses  . . 

—  amylacées 

Cellulose 

Cendres 


6.30 

18.57 

12,35 

58,98 

1,70 

2,10 


0,00 

19,82 

13.18 

62,95 

1,81 

2,24 


100,00        100,00 
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XIV.  Saucissons  aux  pois. 

En  rouleaux  de  150  gr.,  recouverts  d'une  feuille  de 
papier  parchemin  (décembre  1898). 

Satunsson  aux  pois  {sans  marque). 

La  pâte  est  parsemée   de  fragments  de   ciboule 
finement  hachée. 


C0MP08ITI0!! 

pour  100  gramme». 
A  l'état  normal.    A  l'état  sec. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses  

—  amylacées  et  eitractires. . 

Cellulose 

Cendres.. 


8,10 
16,56 

7,50 
63,24 

1,40 

3,20 


0,00 
18.02 

8,16 
68,82 

1,52 

3,48 


,    -i 

•     » 
--  •  ' 

-  ^  '  L 
.1  • 


100,00        100,00 


Saucisson  aux  pois  (Hohenlohe  B). 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  amylacées  et  extracti?e5. . 

Cellulose 

Cendres 


COMPOSITION 

ponr  iOO  grammes. 
A  l'èiat normal,     a  létal  sec. 


8,00 

17,34 
14,05 
51,56 

1,75 

7,30 

100,00        100,00 


0,00 

18,85 

15,27 

56,04 

1,90 

7,94 


Saucisson  au^  pois  (Hohenlohe  C). 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  amylacées  et  eitractivi  s. . 

Cellulose 

Cendres 


COMPOSITION 

pour  iOO  grammes. 
A  l'état  normal.      A  l'état  sec 


8,10 

29,76 

11,45 

44,94 

1,65 

4,10 


0,00 
32,38 
12,46 
48,90 
1.80 

4,46 


100,00        100,00 
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XV.  Soupes  diverses. 

En  bottes  rectangulaires  ea  carton  de  200  gr., 
doublées  à  Tintérieur  d'une  feuille  de  papier  paraf- 
finé (décembre  1898). 

Soupe  aux  haricoU. 
L'examen   microscopique  indique  une  forte  pro- 
portion de  pomme  de  terre.         _pooMw1îimmes^ 

Eau 6,70  0,00 

Matières  azotées 8,10  8,ô8 

—  grasses 12,85  13,77 

—  amylacées 67,00  7i,81 

Cellulose Ii75  •        1,88 

Cendres. 3,60  3,86 

100,00        100,00 

Soupe  aux  kntiUes. 
Contient  des  fragments  de  pomme  de  terre  des- 

GÔphâo  COMPOSITION! 

bCCliee.  pooriOO  Krainma. 

A  l'eUi  oormaiT^^'TTéua  lec 

Eau 9,60  0,00 

Matières  azotées 17,34  19,18 

—  grasses 37,95  41,98 

—  amylacées 31,61  34,97 

Cellulose 1,40  1,55 

Cendres 2,10  2,32 

100,00        100,00 

Soupe  aux  pois  fins. 

COMPOIITIO!! 

ponr  iOO  gnimnifs. 
A  l'état  normal.     A  l'état  sec 

Eau 10,20  0,00 

.    Matières  azotées 19,34  21,54 

.   —      grasses 7,85  8,74 

—  amyUcêCB  et  extractives. .  58,41  65,04 

Cellulose 1.90  2,12 

Cendres 2,30  2,56 

100,00        100,00 
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Soupe  aux  pommes  de  terre. 


TOT 


Contient  une  très  forte  proportion  de  semoule. 


Eau 

Matières  azotées... 

—       grasses... 

-  —      amylacées. 

Cellulose 

Cendres 


COMPOSITION! 

pour  icO  gramoiM. 

A  rèlat  Durwal. 

A  l'eut  tee 

7,60 

0,00 

15.96 

17,27 

6.10 

MO 

53,64 

58,05 

1,50 

1,63 

15.20 

16,45 

100.00        100,00 


Soupe  Rumforl, 

Nombreux  fragments  de  carotte  et  de  pomme  de 
terre. 


COMPOSITION 

ponr  i(<)  grammes. 
A  rëlat  normal.      A  l'état  sae. 


Eau  .•. 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  amylirén  et  extraetires . . 

Cellulose 

Ceudi^s 


8.30 
7.3"^ 
5,90 
75.59 
1,15 
1,70 


0,00 
8,03 
6,43 
82,43 
1,26 
1.85 


100.00        IQOftÙ 


"'      •  i'*-! 


*    ,»  ' 


I 
-■■?«•. 

■•V'^-'-'u 


■^-^A 


.f  >j 


'•f^ 


->' 


-%  1 


V 


A« 


Soupe  d'avoine. 

Farine  d'avoine  parsemée  de  raisins  secs.  L'analyse 
a  été  faite  sans  les  raisins. 


Eau 

Matières  azotées... 

—  grasses. . ., 

—  amylacées. 

Cellulose 

Cendres.» .  ••••«.••• 


COMPOSITION 

ponr  iUU  grammes. 

A  rétat  ooTmal.' 

A  l'état  Sic 

9,80 

0,0(1 

4,60 

5,10 

12,05 

13,36 

70,95 

78,66 

0^^ 

1,00 

!,70 

1.88 

100,00        100,00 


^'  -^-..-  y  >.■: 


.'4^ 


t»- 


r.  • 
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AMÉRIQUE. 
XVI.  Emergengy-ration. 

Bottes  rectangulaires  en  fer-blanc  soudées,  s'ou- 
vrant  à  l'aide  d'une  bande  d'arrachement  et  contenant 
trois  tablettes  comprimées.  Chaque  tablette,  pesant 
150  gr.,  est  entourée  d'une  première  feuille  de  papier 
blanc  recouverte  par  une  feuille  de  papier  d'étain. 

Présence  de  fragments  de  viande,  de  légumineuses, 
riz,  persil,  oignon,  etc. 

Les  deux  analyses  ont  été  faites  sur  des  tablettes 
provenant  de  bottes  différentes  (décembre  1899). 


Boîte  A. 


OOHPOUTtON 

>iir  100  gnmmcs. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  amylacées  et  eztraetiTes. . 

Cellulose 

Cendres 


A  Veut  normal 

sToo 

27,94 
6,60 

58,56 
0,80 
2,20 


l'état  I 
0^ 

29,07 
6,87 

60,94 
0,83 
2.29 


100,00        100,00 


Boite  B. 


COMPOSITION 

>ar  lOO  grmmmw. 
k  FëUt  nomaT     XTétoT 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  amylacées  et  eilractires . 

Cellulose 

Cendres ^ 


9,10 

27,33 

19,10 

41,67 

0.70 

2,10 


0,00 

30,07 

21,01 

45,84 

0,77 

2,31 


100,00        100,00 
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ANGLETERRE. 
XVII.  Biscuit- VIANDE  (Armebis). 

En  botte  cylindrique  en  fer-blanc  soudée,  conte- 
nant 12  petites  galettes  circulaires  de  28  gr.  ayant 
1  centimètre  d'épaisseur* et  0  m.  06  à  Om.  07  de  dià- 
raèlre. 

Mélange  de  farine,  graisse  et  extrait  de  viande  ayant 
subi  un  pétrissage  avant  la  mise  au  four  (1890). 


^ 

;^^^*içrtaj 

1  / 

V 

4 

■>\ 

COMPOSITIO!< 

pour  100  grammes. 

A  réiat  normal.    xTétat  sec. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  amylacées  et  extractives . 

Cellulose 

Cendres 


8.00 

12,28 

14,52 

63,41 

0,39 

1,40 


0,00 

13,35 

15,78 

68,93 

0,42 

1,52 


li>0,00    .     100,00 


XVIII.  Cartouches-rations. 

En  paquets  cylindriques  de  240  gr.,  recouverts  de 
papier  parchemin.  Présentées  en  février  1895. 

Cartouche-ration  bleue. 

L'examen  microcospique  décèle  la  présence  de  la 
poudre  de  viande  et  de  la  pomme  de  terre. 

COMPOSITION 

pour  lOQ  grmimes. 
A  l'état  normal!    A  l'état  sec 

Eau 

Matières   azotées 

—  grasses 

—  amylacées 

Cellulose. 

Cendres 


9,60 

0,00 

22,40 

24,78 

8,24 

9,11 

52,17 

57,71 

3,84 

4,25 

3,75 

4,15 

100,00        100,00 


XIII.  76 
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Cartouche-ration  rouge. 
Il  y  a  poudre  de  viande  et  farine  de  légumineuses. 

confonnon 
pour  400  gmnmei. 

A  l'élat  normal.     A  TéCal  sec. 

>  Eau 8,00  0,00 

Matières  azotées 26,70  29,02 

—  grasses 18,70  20,33 

—  amylacées 40,06  43,54 

CeUulose 3,74  4,07 

Cendres 2,80  3,04 

100,00        100,00 


XIX.  Cartouches  alimentaires. 

En  bottes  en  fer-blanc  soudées,  s'ouvrant  à  ÏBifk 
d'une  bande  d'arrachement,  présentées  en  juin  1899. 

*  Cartouche  journalière  ôteue. 

La  botte  est  partagée  en  deux  compartiments  con- 
tenant, l'un  du  chocolat  et  l'autre  une  pâte  ayant 
la  composition  suivante  : 

OCMPOIITIOS 

ïBT  100  grnmam. 
A  léUI normal.     A léut  we. 

Eau 38,80  0,00 

Matières  azotées 21 ,4S  35,10 

—  grasses 4,50  7,35 

—  amyUeées  et  extraclires. .  31,57  51,59 

Cellulose 0,65  1,06 

Cendres 3,00  4,90 

100,00        100,00 


Cartouche  journalière  rouge. 

En  botte  un  peu  plus  petite  que  la  précédente 
{0  m. 11  de  longueur  au  lieu  de  0  m.  13), partagée  égale- 


i 
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ment    eu   deux  compartiments  contenant,  Tun  du 
chocolat  et  Tautre  une  pâte  qui  a  donné  à  Tanalyse  : 


> 


COMPOSITION 

poor  100  grammes. 
A  Yém  muauA,     A  réilit  mc 


Matières  azotées 

—  grasees. 

—  amjlMées  et  extractives. 

Cellulose 

Cendres 


25^70 

29)46 

34,09 
2,55 
3,70 


0,00 
39,65 

e,06 
45,88 

3,43 

4,98 


100,00        100,00 


Cartoncke  pottr  ciw  imprévw. 

En  bolle  de  0  m.  18,  à  deux  compartiments  con- 
tenant, l'un  du  chocolat  et  Tautre  un  potage  dans 
lequel  on  troave  des  fragments  de  viande  séchée. 


COMTOSITIOT 

M0  gramiQM. 


À  Peut  oohûal.     A  l'état  i«e. 


Ean 

Matières   azotées 

—  grasses 

—  amylacées  et  extractiTes . 

Cellalose 

C^odres 


15,80 
33,00 
22.50 
22,90 
0.60 
5,2(^ 


0,00 

39,19 

26,72 

27,20 

0,71 

6,18 


100,00         100,00 


Cartomhe-ration  bleue. 


>S''Tfij;' 


'  i 


^'. 


}H 


■•■*• 


"'i^ 


■.•;^ 


'■•'i 


y 


En  boite  en  ier-blanc  bleue,  à  coins  arrondis,  de 
Oni.  18  de  longueur,  contenant  312  gr.  de  pâte. 
La  p&te  est  constituée  par  un  mélange  de  viande 


\. -.:  r 
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séchée  et  broyée  avec  des  légumes,  notamment  des 
pommes  de  terre. 


COMPQtlTIOX 

poar  100 
▲  rèUt  norinir^ï'riUt 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  amylacées  et  extraotïTes. . 

Cellulose.» 

Cendres 


40,30 

21,35 

4,09 

31,30 

0,45 

2,51 


0,00 
35,76 

6,85 
52,44 

0,75 

4,20 


100,00        100,00 


Cartouche-ration  rouge. 

En  boîte  en  fer-blanc  rouge,  à  coins  arrondis,  de 
0  m.  14  de  longueur,  contenant  227  gr.  de  pâte  ferme 
constituée  par  un  mélange  de  viande  séchée  et  broyée 
avec  différents  légumes,  notamment  des  pois. 


Eau ' 

Matières  azotées 

—      grasses  

^       amylacées  et  exiractives 

Cellulose 

Cendres 


COBNUTIOII 

poar  100  ftimoM. 

Al'état  nomuil. 

~iî  l'ittt  MC 

22,10 

0,00 

21,48 

27,57 

14.20 

18,23 

36,17 

46,43 

2,65 

3,40 

3,40 

4,37 

100,00        100,00 


m 

Cartouche  de  lard  fumé. 

En  boîte  rectangulaire  eafer-blaxic  soudée  deOm.095 
de  long  sur  0  m.  050,  contenant-  227  gr.  d'une  pâte 
ayant  Taspecl  d'un  hachis  obtenu  à  l'aide  de  lard 
fumé  coupé  en  petits  morceaux. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses.... 

—  extractives. 

Cendres 


COMPOSfnOH 

ponr  100  gnnnei. 
A  réUt  Donnai .      A  Pèttl  lee. 


14,50 

18,42 

55,70 

4,78 

6,00 

100,00 
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AUTRICHE. 

XX.  Conserves  de  soupe. 

Présentées  en  octobre  1895. 

Einbrenr^Supe. 

En  paquet  carré  simplement  recouvert  d'une  feuille 
de  papier  parchemin  et  contenant  10  portions  de 
36  gr.  juxtaposées  les  unes  à  côté  des  autres  sans 
aucune  enveloppe. 

Chaque  tablette  de  36  gr.  mesure  0  m.  50  en  long, 
0  m.  035  en  large  et  0  m.  020  en  hauteur. 

Présence  de  farine  de  blé,  de  pomme  de  terre, 
d'anis, d'oignon  brûlé, etc.; absence  de  légumineuses; 
donne  un  potage  agréable  de  couleur  chocolat. 

COHPOflTION 

tr  iOO  grammet. 
A  rëUt  nîormair    A  l'èUt  lae. 

Eau 10,CO  0,00 

Matières  azotées 10,44  1 1 ,60 

—  grasses 15,45  17,17 

—  imylacéf  s  et  extraetiîes . .  59,81  66,46 

Cellulose 2,10  2,M3 

Cendres 2/20  2,44 

100,00        100.00 

BohnenrGemûse. 

En   paquet   analogue  au    précédent,    contenant 
4  portions  de  100  gr. 
Présence  de  légumineuses,  de  carotte,  d'oignon,  etc. 

COHPOSITIOa 

wr  100  grammw. 
A  l'état  normal.    A  l'état  saeT 

Eau 15,00  0,00 

Matières  azotées 17,04  20,05 

—  grasses 15,90  18,71 

—  amylacées  et  extraetiTes. .  48,11  56,60 

Cellulose 1,45  1,70 

Cendres 2,50  2  94 

100,00        100,00 
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Erlmn^Gemûse, 

En  paquet  semblable  au  précédent. 

Présence  de  légtimifteuses,.de  pomme  de  terre,  ekv 


•   Eau 12,50  0,00 

Malièrês  azotées l9,fio  22,46 

—  grasses 19,70  22,52 

—  amyhwîéiseieitruclivts. .  43,60  49,83 

Cellulose 1,65  1,88 

Geûdres 2,C0  3,31 

100,00        lOO^ÔO 

ErbseffrGefmiJtse  mit  Graupen, 

En  paquet  comme  les  précédents,  de  4  ralion> 
de  100  gr. 

Farine  de  léguiBineuses  et  présence  de  nombreux 
grains  de  blé  mondé.  ««„??M*i«m«.. 

A  rôUi  uurmai.    a  rèUt  src? 

Eau 12^00  0,00 

Matières  azotées 15^66  17,80 

—  grasses 10,55  il,90 

^       amyla«ée8«t  extrsctivcs..  "     &7,19  64,90 

CellulûBe 1,70  1,93 

Cendres 2,90  3,29 

100,00        100,00 

JErimnrGamûie  mit  ^ries. 

En  paquet  contenant  4  rations  de  lOS  gr. 
Présence  de  légummenses  et  de  semoule . 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses — 

—  extra^tives 

Cellulose 

Cendres 


COMPOSITION 

pour  100  grunmes. 

A  l'étal  normal. 

AI>Uli-«- 

12,00 

0.00 

14,28 

16.Î3 

13,85 

15,ir 

65,47 

63,03 

1,Î0 

1,98 

3,20 

8,M 

10,000 

100,(X) 
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Linsen-Gemilse. 


71I5- 


En  paquet  contenant  4  portions  de  100  gr. 

Chaque  portion  obtenue  par  compression  est  cons- 
tituée par  une  tablette  nue  de  0  m.  070  de  longueur 
sur  0  m  35  de  côté,  à  base  de  farine  de  légumineuses. 


COMPOSITION 

pftnr  100  grammes. 
A  l'état  normal.      A  l'état  sec. 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  amylacée*  et  eitracl.ves. . 

Cellulose 

Cendres 


15,50 
17,35 
14,85 
49,30 
1,20 
1,80 


0,00 

20,53 

17,57 

58,35 

1,42 

2.13 


100,00         100,00 


BELGIQUE. 


XXI.  Pain  de  viande. 
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En  usage  dans  l'armée  belge.  En  botte  cylindrique 
en  fer-blanc  de  1.200  gr.  La  conserve  a  Taspect  d'un 
hachis  de  viande  dans  lequel  on  trouve  des  fragments 
de  mie  de  pain  et  de  divers  condiments  :  oignons 
épices,  etc.  (décembre  1898). 

COMPOSITION 

)ur  100  grammes. 


A  l'elat  normal.      A  l'état  se 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  amylacées  et  extradives  ) 

Cellulose j 

Cendres 


70,40 

11,69 

7,73 

8,33 
1,85 


o,og 

39,50 
26,19 

28,15 

6,25 


100,00         100,00 


./,. 
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XXII.  Tablette  pour  soupe. 

En  usage  dans  Tarmée  belge.  Rondelle  de  0  m.  04  de 
diamètre,  pesant  55  gr.,  entourée  d'une  feuille  de 
papier  d'étain  recouverte  par  une  feuille  de  papier 
paraffiné.  Cette  tablette  est  renfermée  dans  une  boite 
en  aluminium  avec  une  ration  de  café  et  une  ratioQ 
de  sel. 

Elle  contient  de  l'extrait  de  viande  et  de  nombreux 
fragments  de  poireaux  (mai  1899). 


COMPOSITION 

poor  100  gnunis<>s. 
A  Tétat  noimâ! 


Eau 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  amylacées  et  extraclives . 

Cellulose 

Cendres 


6.20 

18,68 

12,60 

53,72 

3,00 

5.80 


A  lëtot  tee. 

oToo 

19,92 

13,43 

57,27 

3,20 

6,18 


100,00         100,00 


Balland, 

Pharmacien  principal  de  !••  classe. 


LÀ  DESTRUCTION  DES  RON 


PAR    MALADIE    CONTAGIEUSE 


L'emploi  de  poisons  et  de  pièges  pour 
tion  des  rongeurs  ne  donne  pas,  d'ui 
généraJe,  des  résultats  entièrement  s 
lorsque  surtout  on  opère  contre  des  légion) 
breuses  d'animaux.  On  a  donc  été  amené  â 
s'il  ne  serait  pas  possible  de  communique 
geurs  une  maladie  contagieuse  susceplibl 
leur  destruction  d'une  façon  épidémique. 

Déjà  Lœffler  a  pu  trouver  dans  une  é 
souris  blanches  un  bacille  (bacillus  typi 
capable  de  déterminer  la  maladie  conta( 
les  souris  {M.  musculus)  et  chez  les  campaj 
cola).  D'autres  bactériologistes  se  sont  lan 
même  voie  et  sont  parvenus  à  isoler  d 
plus  ou  moins  ressemblants  à  celui  de 
agissant  avec  plus  ou  moins  d'énergie 
Kenre  ou  l'espèce  des  rongeurs  auxquel 
inoculés.  Ainsi  le  bacille  de  Laser  est  path 
le  M.  agrarius,  celui  de  Merechkowski  poi 
mopbiles,  celui  de  Issatcbenko  pour  les  r: 
Mais  chacun  de  ces  bacilles  a  une  vir 
variable,  qui  s'aflaiblit  d'ailleurs  à  la  loi 
passage  d'un  certain  nombre  d'animaux  j 
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Cependant  la  destruction  des  rongeurs  par  épidé- 
mie se  présenterait  comme  un  procédé  simple,  s  il 
était  possible  d'augmenter  la  virulence  du  bacille  ou 
microbe  pathogène  et  delà  maintenir  au  niveau  éner- 
gique nécessaire  pour  être  applicable  à  toutes  espère > 
de  rongeurs. 

C'est  ce  problème  que  s'est  appliqué  à  résoudra 
M.  le  D^  J.  Danysz,  chef  de  laboratoire  à  rinstitiii 
Pasteur.  Dans  un  mémoire  publié  par  les  Annales  dt' 
r Institut  Pasteur  (avril  1900)  et  dans  un  article  insén* 
dans   la   Itcvue  d'Hygiène  et  de  Police  sanitaire  du 
20  avril  1900,  M.  Danysz  relate  ses  premières  expé- 
riences et  les  résultats  des  essais  effectués  dans  les 
égouts  de  Paris  avec  le  concours  de  M.  Becbmann. 
ingénieur  en  chef  et  de  MM.  Masson  et  Delphini,  ias- 
pecteurs  des  égouts. 

Au  début,  M.  Danysz  a  isolé  d'une  épidémie  spon- 
tanée des  campagnols,  un  cocco-bacille  assez  sem- 
blable au  bacille  de  Lœffler.  Appliqué  aux  rongeurs, 
ce  microbe  s'est  montré  assez  pathogène  pour  les 
souris  et  un  peu  pour  le  rat  gris  (Mu$  decumanm). 
Sur  dix  individus  nourris  avec  une  culture  du  mi- 
crobe, deux  ou  trois  en  moyenne  mouraient  ;  quel- 
ques autres  devenaient  malades,  mais  guérissaient  ; 
d'autres  enfin  paraissaient  complètement  réfractaires. 

De  nombreuses  expériences  exécutées  en  vue 
d'exagérer  la  virulence  du  virus,  par  un  certain 
nombre  de  passages  de  rat  à  rat,  soit  par  ingestion, 
soit  par  injection  sous  la  peau,  n'ont  donné  que  des 
résultats  contraires  à  celui  cherché.  La  culture  d'un 
premier  passage  tuait  en  général  les  animaux  eu 
sept  à  douze  jours  ;  au  deuxième  ou  au  troisième 
passage  le  microbe  se  montrait  un  peu  plus  actif  et 
amenait  la  mort  en  cinq  à  dix  jours  ;  mais  dans  les 
passages  suivants  les  cultures  se  montraient  de  moins 
eR  moins  pathogènes  et  finissaient  par  ne  plus  agir 
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ilu  tout.  La  série  s'arrêtait  au  cinquième  passage; 
il  était  très  rare  qu'elle  dépassât  le  dixième  ou  te 
douzième. 

Dans   ces  premières  expériences,  M.  Danysz  avait 

observé  que  le  microbe  est  très  peu  toxique  et  ne  tue 

(ju^après  avoir  passé  de  Tintestin  dans  Torganisnie 

où  il  finit  par  puUuier.  Les  microbes  que  Ton  isole 

du  sang  DU  de  la  rate  d'uîi  animal  au  moment  où  ils 

viennent  d'y  arriver  se  montrent  toujours  plus  vir«~ 

lents  (jue  eeux  isolés  après  la  mort  de  Tanimal,  c'es^t- 

à-dire  après  un  certain  séjour  dans  les  humeurs  «de 

l'organisme.   C'es-t  en  général  vingt-quatre  heures 

après  l'ingestion  qu'un  virus  qui  tue  les  souris  eîi 

((uatre  ou  six  jours  «commence  à  passer  de  rinteslîw 

dans  le  sang  et  s'accumule  dans  la  rate. 

En  saisissant  4e  virus  à  ce  moment,  en  l'élevant 
dans  une  culture  en  bouillon  et  en  le  développant 
dans  une  culture  srur  gélose,  on  obtient  un  microbe 
que  l'on  peut  donner  à  manger  aux  souris.  A  la  suite 
d'une  série  d'opérations  analogues,  on  constate  déjà 
au  quatrième  ou  cinquième  passage  une  augmentation 
très  appréciable  de  la  virulence.  Ainsi  le  virus  origi- 
naire qui  ne  tue  les  souris  qu'en  quatre  à  sept  jours 
produit  une  génération  qui  arrive  à  les  détruire  en 
trente-six  à  soixante  heures  après  l'ingestion.  Les 
nouveaux  élèves  deviennent   alors  pathogènes  non 
seulement  pour  les  souris  mais  encore  pour  les  rats 
blancs  peu  âgés  ;  par  une  nouvelle  série  d'opérations 
semblables  aux  précédentes,  on  arrive  à  les  rendre 
pathogènes  pour  des  animaux  de  plus  en  plus  Agés. 
On  peut  même  spécialiser  la  culture  et  par  un  certain 
nombre  de  passages  convenables,  en    faisant   des 
cultures  en  sacs  de  collodron  dans  les  cavités  abdo- 
minales, arriver  à  rendre  le  microbe  virulent  pour 
les  espèces  particulières  que  l'on  veut  détruire. 
C'est  ainsi  que  M.  le  D»"  Danysz  a  réussi  à  rendre 
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régulièrement  virulent  d'abord  pour  les  rats  gris 
(Mus  decumanus) ,  puis  pour  les  rats  noirs  {M.  ratm)  et 
enfin  pour  le  rat  blanc,  un  virus  qui,  à  l'origine, 
était  très  peu  pathogène  pour  le  rat  gris  et  presque 
inoffensif  pour  les  deux  autres.  Il  a  finalement  obtenu 
une  culture  susceptible  de  tuer  en  cinq  à  douze 
jours  tous  les  rats  tenus  en  cage  dans  un  laboratoire. 
Mise  en  essai  dans  des  fermes,  des  magasins,  des 
locaux  infestés  par  des  rats,  la  même  culture  n'a  pas 
paru  donner  des  résultats  aussi  satisfaisants,  bien  que 
dans  la  plupart  des  cas  il  y  ait  eu  disparition  complète 
ou  diminution  notable  des  rongeurs.  Mais  le  nombre 
de  cadavres  ou  d'animaux  malades  découverts  étant 
toujours  très  minime,  il  était  impossible  de  savoir 
si  les  animaux  disparus  avaient  succombé  à  la  ma- 
ladie ou  avaient  simplement  émigré,  fuyant  l'épi- 
démie. 

Il  était  donc  intéressant  de  suivre  le  développement 
de  l'épidémie  en  dehors  du  laboratoire,  dans  les  lieux 
mêmes  envahis  par  les  rongeurs,  en  clôturant  les 
locaux  de  façon  que  les  animaux  ne  pussent  pas 
s'en  échapper.  M.  Danysz  fait  connaître  les  résultats 
des  expériences  faites  dans  ce  but,  dans  certains 
établissements  et  dans  les  égouts  de  Paris. 

1^^  Essai.  Hôpital  Beaujon.  —  Les  cultures  de  mi- 
crobes virulents  pour  les  rats  ont  été  distribuées 
dans  les  salles  et  les  cours  de  l'hôpital  fréquentées 
par  les  rats,  ainsi  que  dans  trois  branches  d'égout 
desservant  l'hôpital.  Ces  trois  égouts  ne  commu- 
niquent pas  entre  eux  et  ont  été  séparés  par  des 
grilles  de  l'égout  collecteur. 

Résultats  :  Quinze  jours  après  l'opération,  les  rats 
ont  disparu  dans  toutes  les  salles  (excepté  d'une),  et 
de  deux  égouts.  Dans  une  salle  et  dans  un  égout  on 
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n'a  constaté  qu'une  dimiDulioo  dans  le 
rats.  Ces  locaux  communiquaient  probal 
l'extérieur  et  pouvaient  être  parfaitemei 
de  nouveau. 

Il  a  été  trouvé  plusieurs  cadavres  c 
l'autopsie  a  montré  qu'ils  ont  succombé 
qui  leur  avait  été  communiquée. 

2»  Estai.  Imprimerie  Nationale.  —  La  su 
(rielle  occupée  par  les  ateliers  envahis  pi 
divers  degrés,  peut  être  évaluée  à  dix  r 
carrés,  couverts  de  bâtiments  à  rez-de-ct 
élevé  de  deux  étages. 

Sauf  quelques  exceptions,  te  rez-de-chi 
premier  étage  étaient  peu  fréquentés  par  li 
en  revanche  le  deuxième  étage,  occupé 
liers  de  brochure,  réglure  et  reliure,  en 
lement  infesté.  On  peut  évaluer  le  nom! 
à  un  millier  sans  être  taxé  d'exagération. 
11  était  à  remarquer  que  les  rats  habitan 
et  le  deuxième  étages  ne  pouvaient  pas  co 
avec  l'extérieur. 

Résultats:  L'épidémie  s'est  déclarée  dix 
la  distribution  de  cultures  virulentes  et  s 
peu  à  peu  à  tous  les  locaux  fréquentés  p 
On  a  trouvé  de  nombreux  cadavres. 

Autant  qu'il  est  possible  de  l'apprécier, 
tion  des  rats  est  complète. 

5"  Essai.  Egout  de  la  place  de  l'Aima.  — 
fl'égout  de  cent  mètres  de  long  sur  trois 
large  a  été  spécialement  aménagé,  c'est- 
faitement  clôturé  de  tous  côtés  de  laçon  i 
rais  y  fussent  complètement  emprisoni 
garni  abondamment  de  paille  et  de  nour 
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carottes)  et  on  Ta  petnptô  de  deux,  cents  rata  gris- 
brun  {Mut  decumanm)r  bien  portants,  pris  \1vant^ 
daBs  les  égouts  voisins. 

Lâchés  dans  i'égout  le  2  février,  les  rats  sont  restés 
en  observation  pendent  dix  jours. 

Le  lâfiévrier,  régoutest  visit&aveo  soin;  cm  ne  trouve 
aucun  cadavre,  tous  I^  rats  semMeni  bien  portants. 

Le  même  jour  on  distribue  dans  Tégout  20  lut)es 
de  culture  sur  du  pain  coupé  en  petits  morceaux. 

Huit,  purs,  après  le  20  février,  l'épidémie  s'est  dé- 
clarée; on  fait  une  deuxième  distribution  de  culture 
virulente. 

Jusqu'au  2  mars,  Tégout  est  visité  chaque  jour  avec 
soin,  et  les  cadavres  relevés.  On  en  a  trouvé  en  tout 
SQ  dont  48  furent  autopsiés,  les  autres  laissés  sur 
place.  Les  premiers  ont  tous  montré^  sans  exception, 
des  lésions  caractéristiques  de  la  maladie  (congestion 
de  l'intestin,  hypertrophie  de  la  rate)  et  contenaient 
des  cultures  pures  dans  le  sang. 

Les  rats  laissés  sur  place  ont  toujours  été  dévorés 
du  jour  au  lendemain  par  les  survivants.  Un  mois 
après  le  commencement  de  Texpérience,  il  ne  restait 
plus  sur  les  deux  cents  ra>ts  q^u'une  dizaine  encore 
vivants,  qui  ont  réussi  à  s'échapper. 


Des  expériences  analogues  faites  à  Lille  par  M.  Cah 
mette,  directeur  de  l'Institut  Pasteur,  à  Hamlwurg 
par  M.  Âbel,  médecin  sanitaire,  à  (Copenhague  par 
M.  Th.  Madsen  et  à  Tunis  par  M.  Loir,  directeur  de 
la  station  bactériologique,  ont  donné  à  peu  près  les 
mêmes  résultats  qu'à  Paris.  Les  rats  en  cage  ont 
toujours  succombé  en  huit  à  douze  jours,  après 
ingestion  d'une  culture.  Dans  les  essais  en  grand,  il  y 
a  toujours  eu  diminution  des  rongeurs  mais  dans 
une  proportion  plus  ou  moins  grandfi. 
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M.  Danyszciteen  particulier  les  expériences  faites 
à  Hambourg  par  M.  le  D' Abel,  d'après  le  rapport 
que  lui  a  adressé  ce  savant  : 

1**  Expérience  de  laboratoire.  —  Quelques  rats 
blancs  et  quelques  rats  gris-brun  capturés  dans  les 
égouts  de  Hambourg,  enfermés  dans  des  cages  et 
nourris  avec  une  culture  reçue  de  Tlnstitut  Pasteur 
de  Paris,  ont  succombé  en  six  à  douze  jours.  —  A 
Tautopsie,  résultats  positifs. 

M.  Abel  a  isolé  une  culture  de  cette  première  expé- 
rience et  c'est  avec  cette  culture  réensemencée  par 
lui  qu'il  a  fait  les  deux  essais  suivants. 

2^  Station  de  désinfection  de  Hambourg.  —  Dix  cul- 
tures sur  gélose. 

Résultats  d'abord  peu  encourageants  :  on  n'a  trouvé 
que  quelques  souris  mortes.  Plus  tard,  sans  trouver 
de  rats  morts,  on  a  constaté  une  diminution  de  leur 
nombre. 

3^  Grand  bateau  à  vapeur  (route  d'Afrique  orien- 
tale). —  Dix  tubes  de  culture  sur  gélose. 

Aucun  effet  n'a  été  constaté.  On  n'a  trouvé  ni  rats 
morts,  ni  diminution  appréciable. 

Il  n'y  avait  pas  de  souris  sur  le  bateau. 

M.  le  D'  Danvsz  a  demandé  alors  à  M.  Abel  de  faire 
quelques  nouveaux  essais  avec  des  cultures  préparées 
directement  à  Paris. 

4^  Magasin  d'entrepôt.  —  Trente  tubes  de  culture 
sur  gélose. 

Quelques  jours  après  la  distribution  on  a  trouvé  un 
rat  et  deux  souris  morts.  L'examen  bactériolo- 
gique est  positif  et  le  surveillant  apnooce  une  dimi-^ 
nution  des  rongeurs. 
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5°  Grande  écurie  d'un  voiturier.  —  Beaucoup  de  rat^ 
et  de  souris.  Cinquante  tubes  de  culture  sur  gélose. 

Résultat  excellent.  Un  rat  noir  (M.  ralus)  et  une 
souris  trouvés  morts.  Dans  les  cadavres  examinés  par 
le  D'  Abel,  le  bacille  a  été  trouvé  en  abondance 
Lésions  anatomiques  typiques  (tuméfaction  des 
glandes  de  Peyer,  hypertrophie  de  la  rate,  taches 
grises  nécrotiques  multiples  dans  le  foie).  On  n'a  pas 
trouvé  d'autres  cadavres,  mais  les  rongeurs  ont  dis- 
paru complètement.  Impossible  de  savoir  s'ils  sonl 
morts  ou  s'ils  ont  émigré. 

6^  Petit  hangar  de   la  station  de  désinfection  df 
Cuxhaven,  —  Dix  tubes  de  culture  sur  gélose. 
Effet  nul. 

((  Certainement,  dit  M.  Abel,  il  n'est  pas  facile  d'ap- 
précier pourquoi  les  résultats  avaient  été  sidiflérents. 
Il  me  semble  bien  possible  que  ces  différences  dans 
les  résultats  obtenus  sont  dues  en  partie  à  la  quantité 
des  cultures  employées,  mais  je  ne  puis  pas  en  donner 
une  preuve  évidente.  » 

((  Il  n'y  a  pas  de  doute  que  la  méthode  donnera  des 
résultats  satisfaisants  dans  des  conditions  conve- 
nables, mais  il  est  difficile  de  connaître  ces  con- 
ditions. )) 

Dans  toutes  les  expériences  précédentes,  le  virus 
employé  par  M.  Danysz  est  un  cocco-bacile  présen- 
tant tous  les  caractères  du  bacille  coli  et  ressemblanl 
en  cela  au  bacillus  typhi  murium  de  Loeffler. 

Ce  bacille  est,  à  un  degré  plus  ou  moins  élevé, 
pathogène  pour  les  espèces  de  rats  connues  en  France. 
M.  Danysz  affirme  qu'il  est  inoflensif  pour  les  autres 
animaux  domestiques  ou  sauvages,  ainsi  que  pour 
l'homme. 
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Pour  les  rats  et  souris,  il  est  pathogène  par  inges- 
tion ;  il  suffit  de  tremper  du  pain  ou  du  grain  dans 
un  bouillon  de  culture  du  virus  et  de  donner  cette 
nourriture  aux  petits  rongeurs  pour  qu'ils  deviennent 
malades   en  trois  à  cinq  jours   et   meurent  d'une 
septicémie  généralisée   cinq  à    douze   jours   après 
l'ingestion.  Il  sera  bon  néanmoins,  aussi  bien  pour 
les  souris  que  pour  les  rats,  de  renouveler  les  distri- 
butions à  dix  ou  douze  jours  d'intervalle,  c'est-à-dire 
quand  la  distribution  précédente  aura  déjà  produit 
son  effet.  L'époque  à  laquelle  la  campagne  à  entre- 
prendre contre  les  rongeurs  doit  commencer  n'est 
pas  non  plus  indifférente.  Les  jeunes  animaux  sont 
plus  sensibles  que  les  animaux  âgés  et  l'épidémie 
sera  par  suite  plus  meurtrière  au  printemps  (avril- 
mai-juin)  et  en  automne  (septembre  à  décembre) 
qu'aux  autres  saisons  de  l'année. 

M.  le  D'  Danysz  prépare  à  Tlnstitut  Pasteur  deux 
sortes  de  virus  :  le  virus  n°  1  pour  les  souris,  mulots 
et  campagnols  ;  le  virus  n®  2  pour  toutes  espèces  de 
rongeurs  y  compris  les  rats. 

Pour  employer  le  virus  on  procède  de  la  façon 
suivante  : 

Pour  retirer  le  virus  du  tube,  il  faut,  après  avoir 
enlevé  le  bouchon  de  ouate,  remplir  le  tube  à  moitié 
d'eau  salée,  fermer  l'ouverture  du  tube  avec  le  pouce, 
secouer  fortement  pour  détacher  la  gélatine  du  verre 
et  verser  le  tout  dans  un  récipient  quelconque.  On 
délave  alors  le  contenu  des  tubes  dans  l'eau  froide 
légèrement  salée  (une  cuillère  à  café  de  sel  par  litre 
d'eau)  en  écrasant  à  la  main  et  on  trempe  dans  la 
solution  des  petits  cubes,  d'environ  un  centimètre 
de  côté,  de  pain  blanc  très  sec,  ou  de  grain  gros- 
sièrement concassé  et  cuit  dans  l'eau.  On  distribue 
ces  produits  trempés  dans  les  endroits  fréquentés 
par  les  rongeurs. 
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Les  doses  normales  recommandées  sont  de  cinq 
tubes  de  virus  n°  1  par  litre  d'eau  pour  les  souris 
domestiques  et  les  mulots,  et  de  cinq  tubes  de  virus 
n^  2  par  demi-litre  d'eau  salée  pour  les  rats,  lorsque 
Ton  se  sert  de  pain  blanc.  Si,  au  lieu  de  pain,  on 
veut  employer  du  grain  (orge  de  préférence)  qui 
absorbe  beaucoup  moins  d'eau  que  le  pain,  il  faut  dix 
tubes  de  virus  n**  1  pour  les  souris  par  litre  d'eau,  et 
dix  tubes  de  virus  n""  2  délayés  dans  un  décilitre  d'eau 
seulement  pour  les  rats. 

Enfin,  lorsque  Ton  a  à  détruire  dans  le  même  en- 
droit plusieurs  espèces  de  rongeurs  à  la  fois,  il  fauf 
toujours  employer  les  virus  les  plus  forts  et  les  solu- 
tions les  plus  concentrées.  Pour  détruire  à  la  foi> 
des  souris  et  des  rats,  par  exemple,  on  emploiera 
cinq  tubes  de  virus  n""  2  délayés  dans  un  demi-litre 
d'eau. 

Bien  que  le  virus  de  M.  le  D'  Danysz  n'ait  pas 
encore  la  confirmation  d'épreuves  prolongées  et 
étendues,  il  semble  cepen^nt  pouvoir  être,  dès 
maintenant,  employé  dans  les  écuries,  casernes, 
quartiers,  entrepôts  et  magasins. 

Dans  les  magasins  des  subsistances,  toutefois,  ce 
n'est"  qu'avec  précaution  qu'il  faudrait  l'essayer. 
M.  Danysz  affirme  bien  que  la  solution  est  inoflensive 
pour  l'homme  et  les  animaux  autres  que  les  ron- 
geurs, et,  l'on  peut  en  déduire  que  les  denrées 
diverses  ravagées  par  des  animaux  ayant  mangé  du 
virus,  ne  seraient  pas  contaminées.  Mais  ne  peuvent- 
elles  pas  contracter  des  avaries  spéciales  et  de  quel 
genre  ?  Voilà  ce  que  l'on  ne  sait  pas  encore. 

D'autre  part,  l'épidémie  amènerait,  dit-on,  les 
survivants  à  dévorer  les  cadavres  de  ceux  qui  ont 
succombé;  mais  tous  les  cadavres  sont-ils  ainsi 
dévorés  et  les  animaux  qui  iront  mourir  sous  des 
caisses,  dans  des  coins,  entre  des  piles  de  sacs,  dans 
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des  conduites  d'eau  ou  autres, oe  constitueront-ils 
des  foyers  d'infecliondangereux  à  tous  points  de  vi 
Sans  refuser  au  virus  une  action  réellement  t 
cace,  et  sans  méconoattre  la  portée  pratique  du  | 
cédé,  on  agira  donc  sagement  en  ne  t»-océdi 
qu'avec  mesure  et  réserve,  à  des  essais  dans  les  r 
^asins  qui  contienDent  des  denrées  (farine,  pt 
biscuit,  avoine,  fourrages)  et  en  prenant  d'aillé 
loutes  les  précautions  pour  préserver  la  contena 
des  magasins,  et  pour  emprisonner  complètem( 
s'il  est  possible,  les  animaux  à  détruire. 

X.  Frédault, 

Sous-Intendant  militaire  de  2*  clast 
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Avertissement. 

Son  Excellence  le  Ministre  de  l'Intérieur  (M.le  comte 
deChampmol)  a  fait  appel  aux  chimistes  pour  les 
inviter  à  se  livrer  à  la  recherche  des  moyens  de  sup- 
pléer le  sucre  dans  les  principaux  usages  de  TécoDO- 
mie  domestique...  Ma  première  Instruction,  rédigée 
en  1808,  n'était  qu'une  espèce  de  manuel  populaire. 
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Les  lettres  qui  m'ont  été  adressées  de  toute  part  pour 
avoir  plus  de  renseignements  m'ont  forcé,  dans  l'édi- 
tion de  1809,  d'entrer  dans  certains  détails  et  d'excé- 
der malgré  moi  les  bornes  d'une  simple  instruction... 
Je  qualifle  cette  troisième  édition,  dédiée  aux  ména- 
gères des  cantons  vignobles,  du  nom  de  Traité,  qui 
convient  mieux  au  genre  de  mon  ouvrage. 


**.»^ 
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•\: 


iBfTRODUCTION. 


Lorsque  toute  l'attention  publique  se  porte  vers  les 
moyens  de  diminuer  la  consommation  des  denrées 
coloniales,  maintenant  entre  les  mains  de  nos  éter- 
nels ennemis,  j'ai  pensé  que  l'intérêt  de  la  patrie  et 
celui  de  l'humanité  me  faisaient  un  devoir  de  com- 
muniquer sommairement  les  expériences  et  les  obser- 
vations que  j'ai  faites  pour  atteindre  ce  but  d'utilité 
nationale... 

Dans  son  système  de  chimie,  Thompson  assure  que 
ce  fut  le  duc  de  Bouillon  qui  retira  le  premier  le 
sucre  du  raisin,  mais  on  ne  saurait  contester  à 
M.  Proust  tous  les  droits  qu'il  a  acquis  à  cette  décou- 
verte. Quoique  nous  soyons  d'avis  différents,  je  me 
flatte  que  nous  avons  une  pensée  commune,  celle  de 
suppléer  le  sucre  exotique  par  le  sucre  de  raisin  et  de 
prouver  que  la  France  peut  se  suffire  à  elle-même... 
Nul  pays  en  Europe  n'offre  une  aussi  grande  quan- 
tité de  vignobles  que  la  France  ;  nos  caves  sont 
pleines,  la  récolte  prochaine  semble  promettre  autant 
de  richesses  que  les  précédentes.  Ce  ne  sera  donc 
nullement  préjudicier  aux  intérêts  du  vigneron  que 
de  l'inviter  à  distraire  une  portion  de  sa  vendange 
pour  la  faire  servir  de  supplément  au  sucre  ordi- 
naire. 
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Table  de  ce  qui  est  contenu  dans  ce  Traité. 

Première  partie.  —  Considérations  générales  sur 
les  végétaux  d'où  Ton  a  extrait  du  sucre.  —  Sucre  d<* 
maïs,  de  betterave,  de  canne.  —  De    la    vigne,  du 
raisin,  du  moût.  —  Préparation  du  moût.  —  Moût 
destiné  à  faire  du  vin  de  paille.  —  Piquette.  —  Con- 
servation du  moût,  mutisme,  par  l'acide  sulfureux 
et  d'autres  substances  antifermentescibles. — Evapora- 
tion  du  moût  par  les  bâtiments  de  graduation,  par  la 
gelée  (procédé  Astier),  par  le  calorique.  —  Saturation 
du  moût  par  les  cendres,  la  craie,  le  marbre  blanc— 
Clarification  du  moût  par  les  blancs  d'œufs,  les  sul- 
fates d'alumine  et  de  fer  (à  rejeter),  le  charbon.  —  De 
la  cuisson  du  moût.  — Préparation  des  sirops  et  con- 
serves de  raisins.  —  Sirop  doux,  acide.  —  Conserves 
de  raisins  douces  et  acides  ;  procédés  de  la  ménagère, 
du  pharmacien,  du  manufacturier.  —  Des  fabriques 
de  sirops  et  conserves  de  raisins.  —  Des  raisins  secs: 
leur  préparation  à  Roquevaire  et  dans  la  Calabre.  — 
Sirops  doux  et  sirops  acides  de  raisins  secs.  —  Ca- 
ractères spécifiques  des  sirops  de  raisins.  —  Analope 
du  sirop  avec  le  miel .  —  Des    effets  de  la  matière 
sucrante.  —  Inconvénients  des  sirops  de  raisins.  — 
Prix  des  sirops  de  raisins.  —  Tableaux  des  produits 
en  sirop  de  raisins  obtenus,  en  1807,   à  la  pharmacie 
de  l'hôpital  de  Toulon  et  à  la  pharmacie  des  hôpitaux 
civils  de  Paris. 

Seconde  partie.  —  Application  des  sirops  et  con- 
serves de  raisins  à  la  cuve  en  fermentation. —  Emploi 
des  sirops  de  raisins  dans  l'économie  animale.  — 
Usages  dans  l'économie  domestique,  la  médecine,  les 
pharmacies  civiles  et  militaires.  —  Rapport  des  ins- 
pecteurs généraux  du  service  de  santé  des  armées 
sur  l'emploi  des  sirops  de  raisins  du  midi  dans  les 
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préparations  pharmaceutiques.  —  Lettre  de  M.  Sérul- 
las,  pharmacien  en  chef  de  Thôpital  militaire  de 
Moncalier,  à  MM.  les  membres  de  la  Société  d'Agri- 
culture du  département  delà  Seine.  —  Confitures  de 
raisins.  —  Préparation  du  raisiné.  —  Choix  des  fruits 
pour  la  confection  du  raisiné.  — Procédés  divers  pour 
préparer  le  raisiné  dans  le  nord  et  le  midi.  —  Carac- 
tères d'un  bon  raisiné;  conservation,  commerce, 
usage  du  raisiné.  — Sirops  de  pommes  et  de  poires. — 
Raisiné  au  cidre  et  au'poiré.  —  Compotes  de  fruits. 
— Gelée  et  marmelade  de  coings.  —  Sirop  de  carottes. 

—  Du  miel,  qualité,  sophistication.  —  Pain  d'épîces. 

—  Des  liqueurs  de  table  ;  hippocras,  vin  cuit.  —  Rata- 
fias des  quatre  fruits,  de  curaçao,  de  noyaux. — Elixir 
de  Garus. —  Coings  confits. —  Des  boissons  employées 
à  l'état  chaud;  bavaroise,  chocolat,  thé,  café.  —  Des 
crèmes  et  fromages  glacés.  —  Des  hydromels.  — Vins 
de  liqueur.  —  Réflexions  générales  sur  le  sucre.  — 
Résumé. 


11  n'est  aucun  département  où  la  préparation  du 
sirop  de  raisins  ait  été  aussi  générale  que  dans  celui 
du  Gers.  On  peut  évaluer  à  deux  mille  quintaux  la 
quantité  fabriquée  et  il  est  revenu  à  50  centimes  le 
kilogramme.  Il  serait  à  souhaiter  qu'il  y  eût  dans  le 
midi  de  la  France  une  fabrique  de  sirop  par  départe- 
ment. Plusieurs  grands  dignitaires  de  l'Empire,  pro- 
priétaires dans  le  midi,  m'ont  communiqué  le  projet 
qu'ils  ont  de  fonder  des  fabriques  de  sirops  de  rai- 
sins. Je  n'ai  pu  qu'y  applaudir  et  les  inviter  à  donner 
ce  grand  exemple  dans  leur  voisinage  ;  ils  en  ont 
reçu  la  leçon  de  l'Empereur  qui,  en  ordonnant  que 
ce  sirop  parût  sur  sa  table,  a  plus  fait  en  un  instant 
pour  le  succès  et  la  propagation  de  cette  nouvelle 
ressource  nationale  que  mon  zèle  et  mes  écrits  pen- 
dant quatre  années... 
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Les  avantages  qu'il  y  aurait  à  établir  pour  le 
compte  de  radministration  des  hôpitaux  militaire 
une  fabrique  de  sirop  de  raisins  dans  la  commune 
d'Âcqui,  ont  été  présentés  à  Son  Exe.  le  Ministre- 
Directeur  de  rÂdministration  de  la  Guerre  par 
M.  Âstier  (1),  pharmacien-major  de  l'hôpital  mili- 
taire d'Alexandrie,  près  Turin,  et  l'on  ne  saurait  les 
mettre  en  doute.  Une  seconde  fabrique  serait  supé- 
rieurement placée  à  Toulouse  et  il  serait  à  désirer  que 
la  direction  en  fût  confiée  à  M.  SéruUas  (2),  actuelle- 
ment pharmacien-major  à  Moncalier.  Ces  deux  fabri- 
ques, entretenues  aux  frais  de  l'administration  de  la 
Guerre,  réuniraient  le  double  avantage  d'approvi- 
sionner à  très  bas  prix  les  hôpitaux  militaires  d'une 
denrée  de  premier  besoin  et  d'établir  une  concurrence 
utile  à  l'intérêt  public  entre  les  particuliers  qui  se 
proposent  d'ouvrir  des  ateliers  de  ce  genre. 

L'art  de  concentrer  le  moût  à  l'aide  du  calorique  et 
de  l'ajouter,  ainsi  concentré,  à  la  cuve  en  fermenta- 
tion, a  été  pratiqué  de  temps  immémorial.Les  anciens 
n'avaient  pas  seulement  en  vue  de  se  procurer,  par 
ce  moyen,  un  sucre  capable  de  servir  de  condiment  à 
leurs  fruits  et  à  leurs  liqueurs;  ils  se  proposaient 
encore  d'améliorer  la  qualité  des  vins,  d'adoucir  la 
verdeur  et  l'âpreté  des  uns  et  de  donner  aux  autres 
plus  de  force  et  de  bonté.  Virgile  {Géorgiques,  livre  nr) 


(1)  Astier,  pkarmacien  principal,  né  à  Montdauphin  en  1771,  mort 
en  1836.  Ses  remarquables  travaux  sur  la  fermentation  des  vins  oot 
commencé  en  1809.  «  Astier,  écrit  M.  Schutzenber^er  dans  sod 
ouvrage  :  Les  /^^rtnentotion^  (Bibliothèque  scientifique  mteroalionale, 
Paris,  1875),ne  doutait  pas  que  le  ferment  ne  fût  en  vie  et  ne  se 
nourrit  aux  dépens  du  sucre.  C'est  ainsi,  dit-il,  qu'on  explique  que 
toutes  les  causes  qui  tuent  les  animaux  ou  empêchent  leur  développe- 
ment  doivent  s'opposer  à  la  fermentation  •• 

(S)  S^RULLAS,  né  à  Poncin  (Ain)  en  1774,  mort  à  Paris,  du  cbolén, 
en  1832  ;  pharmacien  principal,  membre  de  l'Académie  des  Sdences, 
professeur  de  chimie  an  Val-d(><>râce  et  au  Muséum. 
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recommande  l'emploi  de  ce  moyen,  qui  s'est  conservé 
dans  quelques  cantons  vignobles.  Pline  assure  que 
les  Romains  poussaient  Tévaporation  du  moût  jus- 
qu'à la  moitié,  aux  deux  tiers,  quelquefois  même  aux 
trois  quarts  de  son  volume,  avec  l'intention  d'obtenir 
des  vins  tellement  riches  en  spirituosité,  qu'il  était 
impossible  de  les  boire  même  après  la  quatrième 
année. 

La  concentration  du  moût  et  son  addition  à  la  cuve 
dans  les  petits  vignobles  ne  suppléant  souvent   que 
très  imparfaitement  la  matière  sucrée,  on  crut  que 
le  meilleur  moyen  de  réparer  les  torts  de  la  ven- 
dange consistait   à  ajouter  du  sucre  de  canne  au 
moût.    Juncker,     et    plus    tard    Préfontaine,    ont 
proposé  ce  moyen,  qui  fut  préconisé  par  Macquer 
en  1779.  Bientôt  tous  les  chimistes  l'adoptèrent  ;  j'ai 
moi-même  été  partisan  de  cette  méthode,  mais  en   y 
réfléchissant,  je  crois  qu'il  convient  d'en  restreindre 
l'usage  aux  vignobles  du  nord C'est  à  la  con- 
serve de  raisin  du  midi  qu'il  faut  avoir   recours 
dans  tous  les  cas  où  l'addition  de  la  matière  su- 
crée à  la  cuve  en  fermentation  est  jugée  indispen- 
sable.   Rien  n'est    comparable   à   cette   substance. 
J'apprends  .que    quelques   vignerons    d'Ârgenteuil 
ont  obtenu  par  ce  moyen  un  succès  tel  que  leurs 
vins  de  1809  ne  diffèrent  pas  en  qualité  de  ceux  des 
bonnes  années. 

Les  raisins  secs  devraient  opérer  plus  eflQcacement 
que  le  moût,  mais  il  est  impossible  de  parvenir  à  dé- 
guiser assez  le  vin  des  raisins  secs  et  les  vins  cuits 
en  général,  pour  que  l'on  puisse  s'y  méprendre  et 
leur  trouver  la  saveur  et  le  bouquet  des  raisins  frais. 

Le  point  principal  n'est  pas  de  faire  des  vins  de  pre- 
mière qualité  avec  des  raisins  médiocres  ;  il  s'agit  seu- 
lement de  donner  à  des  vins  plats,  naturellement 
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^  faibles  et  légers,  de  courte  durée,  qui  ne  peuvent  s»* 
transporter  loin  du  vignoble,  ni  se  garder  d'une  ven- 
dange à  l'autre,  de  la  force  et  du  corps  pour  circuler. 
Mais  jamais  la  meilleure  conserve  de  raisins  du  midi 
mise  dans  la  cuve  des  excellents  vignobles  n'amélio- 
rera leurs  vins;  elle  préjudicierait  plutôt  à  leur  qua- 
lité. En  vain  on  se  flatterait  de  réussir  :  ce  n'est  qu'au 
moyen  d'un  raisin  frais,  d'un  moût  vierge,  d'une  cuve 
sans  mélange  qu'il  est  possible  d'obtenir  un  vin  sec  et 
parfait. 

Résumé. 

La  vigne  est  le  supplément  de  la  canne  à  sucre  : 
aucun  végétal,  quelle  que  soit  sa  fécondité,  ne  sau- 
rait soutenir  la  comparaison  avec  cet  arbrisseau  sar- 
menteux,  dont  le  fruit  nous  fournit  d'excellents  si- 
rops, les  meilleurs  vins,  les  eaux-de-vie  les  plus 
délicates  et  les  vinaigres  les  plus  estimés. 

* 

Le  sol  qui  convient  à  la  vigne,  n'étant  propre  ni  à 
la  culture  des  grains  ni  à  celle  des  prairies,  on  doit 
s'empresser  de  le  couvrir  de  cet  arbrisseau  dans  les 
cantons  qui  lui  sont  le  plus  favorables. 

Il  existe  beaucoup  de  terrains  au  midi  qui,  ne  rap- 
portant pas  en  grains  la  semence  qu'on  y  a  jetée. 
deviendraient  plus    utiles  s'ils  étaient  plantés  en 

vigne. 

* 

Dans  nos  meilleurs  pays  vignobles,  il  y  a  des  va- 
riétés de  raisins  tellement  riches  en  matière  sucrée. 
qu'il  ne  faut  pas  hésiter  de  les  employer  à  la  chau- 
dière plutôt  qu'à  la  cuve. 
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* 

ï.es  raisins  blancs  doivent  être  préférés  aux  noirs, 
parce  qu'ils  sont  moins  chargés  d'extractif,  plus  com- 
munément précoces  et  féconds,  et  fournissent  des  si- 
rops moins  colorés. 

La  maturité  du  raisin  est  l'époque  où  la  presque 
lotalité  du  sucre  est  formée  ;  il  faut  lecueillir  après  le 
lever  du  soleil,  quand  il  est  un  peu  fané  ;  [préférer  les 
grappes  qui  ont  mûri  à  la  base  des  sarments  et  dont 
les  grains  sont  peu  serrés. 

On  peut  accélérer  au  midi  la  maturité  du  raisin  en 
dépouillant  la  vigne  des  pampres  qui  interceptent  les 
rayons  du  soleil,  en  laissant  les  grappes  séjourner  au 
cep  jusqu'après  le  temps  des  vendanges,  et,  au  nord, 
en  les  rentrant  à  la  maison  et  en  les  étendant  sur  la 
paille.  On  augmente  par  là  le  sucre  du  raisin,  on  lui 
fait  perdre  son  humidité  surabondante  et  on  diminue 
les  frais  d'évaporation  de  son  moût. 

Après  avoir  séparé  avec  soin  de  la  grappe  les  grains 
verts  et  les  grains  gâtés,  on  doit  se  borner  à  ne  reti- 
rer que  la  moitié  de  ce  que  le  raisin  contient  de  jus, 
afin  de  n'avoir  que  le  moût  vierge,  la  mère-goutte,  qui 
appartient  à  la  portion  la  plus  mûre  du  fruit. 

L'égrappage  et  le  foulage,  bons  pour  la  préparation 
de  certains  vins,  sont  inutiles  et  même  dangereux 
pour  la  préparation  des  sirops.  C'est  le  premier  suc. 
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provenant  des  raisins  les  plus  mûrs,  qui  coule  natu- 
rellement  par  Tefiet  de  la  plus  légère  pression,  qu'on 
doit  réserver  pour  ce  genre  de  fabrication. 


»  « 


Le  moût  restant  du  marc,  après  une  faible  exprès 
sion,  contient  plus  d'extrait  que  de  sucre  ;  soumis  à 
la  fermentation,  il  peut  fournir  ou  des  vins  commans 
ou  une  piquette  plus  ou  moins  forte  et,  par  racétifi- 
cation,  un  bon  vinaigre. 


Le  mutisme  est  le  moyen  connu  et  pratiqué  de  temps 
immémorial,  dans  plusieurs  de  nos  départements, 
pour  garantir  le  moût,  au  sortir  du  pressoir,  de  la 
fermentation.  Ce  moyen  conservatoire,  inutile  à  la 
ménagère,  est  d'une  nécessité  indispensable  pour  le 
fabricant,  c'est-à-dire  pour  le  travail  en  grand. 


Ce  serait  un  grand  pas  de  fait  vers  la  perfection  des 
sirops  si  l'on  venait  à  bout  de  concentrer  le  moût 
aux  trois  quarts  de  son  volume,  sans  feu,  par  i'éva- 
poration  spontanée  à  l'air,  au  moyen  des  bâtiments  de 
graduation  employés  pour  les  eaux  salines  ou  par  la 
congélation. 


La  saturation  du  moût  peut  s'exécuter  à  diverses 
températures,  mais  il  est  préférable  d'opérer  à  chaud 
à  une  température  n'excédant  pas  60  degrés. 


Le  mode  de  saturation  par  les  cendres  est  défec- 
tueux ;  on  doit  employer  la  craie  ou  le  marbre  blanc; 
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ce  dernier  a  l'avantage  sur  la  craie  de  se  séparer  ins- 
tantanément du  moût. 

«  « 

La  proportion  des  désacidifiants  varie  infiniment  ; 
il  en  faut  plus  au  nord  qu'au  midi.  Pour  cent 
pintes  de  moût,  c'est  environ  six  onces  de  craie  et 
deux  livres  de  marbre  ;  on  ne  doit  ajouter  l'un  ou 
l'autre  que  quand  la  liqueur  est  sur  le  point  de  bouil- 
lir et  après  en  avoir  enlevé  toutes  les  écumes.  Un 
excédent  de  craie  ou  de  marbre  ne  saurait  nuire  à  la 
qualité  du  sirop,  car  il  resterait  sur  le  filtre  avec  les 
écumes. 

Parmi  les  clarifiants  recommandés,  il  n'y  a  que  les 
blancs  d'œufs  battus  avec  un  peu  d'eau  qu'on  puisse 
employer  avec  sécurité  ;  trois  suffisent  pour  vingt- 
cinq  livres  de  moût. 

Quand  les  œufs  sont  trop  chers,  il  faut  les  rempla- 
cer par  la  sérosité  du  sang  de  bœuf  ou  de  mouton  ; 
c'est  un  kilogramme  par  quintal. 

Les  autres  clarifiants  qui  ont  été  essayés  ne  sau- 
raient être  admis,  parce  qu'ils  réagissent  sur  les  prin- 
cipes du  sirop  de  raisins  et  changent  sa  qualité.  Tout 
sirop  trouble  par  une  cause  quelconque  n'est  admis- 
sible pour  aucun  service. 

Le  moût,  parfaitement  saturé  et  clarifié,  laisse  tou- 
jours précipiter,  à  mesure  qu'il  se  rapproche  de  l'état 
de  sirop,  une  matière  salino-terreuse,  qui  n'est  autre 
chose  que  des  tartrates  ou  malates  calcaires,  de  nul 
effet  dans  l'économie  et  que  l'on  peut  facilement  sé- 
parer par  décantation. 
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Les  sirops  du  moût,  désacidifié  ou  non,  perdeni. 
dans  le  mois  qui  suit  leur  préparation,  la  fluidité  k 
la  transparence  qu'ils  avaient  au  sortir  de  la  chau- 
dière. Cet  effet  est  d'autant  plus  marqué  que  le  sirop 
a  plus  de  cuisson. 

Dans  cet  état,  le  sirop  n'en  est  pas  moins  propre  a 
tous  les  usages  ;  il  reprend  au  premier  bouillon  <b 
fluidité  et  sa  transparence. 

L'attention  tant  recommandée  de  ménager  le  feu  eî 
d'éviter  que  le  moût  n'atteigne  le  degré  de  l'ébulli- 
tion,  est  une  précaution  absolument  inutile,  contraire 
même  à  la  qualité  du  sirop  ;  c'est  à  la  rapidité  de 
Tévaporation  qu'il  doit  toutes  ses  qualités  ;  la  simple 
chaleur  du  bain-màrie  lui  est  extrêmement  préjudi- 
ciable. 

La  préparation  du  sirop  doux  exige  le  concours  de 
cinq  opérations  principales,  savoir  :  1^  La  saturation 
du  moût;  2^  la  clarification;  3^  la  cuisson  brusquée: 
4**  le  refroidissement  prompt  ;  5°  la  décantation. 

La  première  opération  consiste  à  chauffer  le  moùl 
dans  des  chaudières  peu  profondes,  à  larges  surfaces 
et  placées  sur  des  fourneaux  qui  ne  reçoivent  l'actioD 
du  calorique  que  sous  leurs  parties  inférieures  ;  à  en- 
lever les  écumes  lorsqu'on  approche  de  rébuUition: 
à  y  ajouter,  à  différentes  reprises,  les  acidifiants;  à 
agiter  chaque  fois  la  liqueur  retirée  du  feu  et  à  la 
laisser  déposer  un  moment  avant  de  la  décanter. 

Dans  la  deuxième  opération,  on  replace  le  mM 
écume  sur  le  feu  et,  quand  il  est  prêt  de  boaillir  oq 


j 
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3  îette  les  clarifiants  et  on  passe  la  liqueur  bouillante 
à  travers  un  tissu  de  laine . 

La  troisième  opération,  concernant  Tévaporation  du 
moût,  doit  être  brusquée  et  la  cuisson  poussée  jusqu'à 
ce  que  le  liquide  file  comme  l'huile. 

Dans  la  quatrième  opération,  on  fait  passer  le 
moût  évaporé  dans  un  serpentin  entouré  d'eau 
froide. 

La  dernière  opération  consiste  à  verser  les  sirops 
dans  des  vaisseaux  plus  étroits  que  larges,  à  les  dé- 
canter quinze  jours  après,  pour  en  séparer  le  dépôt 
et  à  les  répartir  dans  des  bouteilles  que  l'on  place  au 
frais. 


Pour  préparer  sa  provision  annuelle  de  sirop,  la 
ménagère  doit  évaporer  le  moût  à  mesure  qu'il  est 
exprimé,  attendu  que,  dans  les  pays  chauds,  où  la 
fermentation  commence  deux  heures  après  la  mise  en 
cuve  et  se  termine  quelquefois  en  un  jour,  le  moindre 
délai  lui  ferait  éprouver  un  grand  déchet  dans  le 
produit. 


Moyennant  deux  procédés  différents,  on  peut  obtenir 
de  la  même  espèce  de  raisins,  au  midi  comme  au 
nord,  deux  espèces  de  sirops,  Tun  doux  et  l'autre 
aigrelet  :  le  premier,  en  saturant  le  moût  ;  le  second, 
en  réduisant  la  liqueur  à  moitié,  la  laissant  déposer 
pendant  trois  jours,  la  décantant,  et  lui  donnant 
ensuite  la  consistance  requise. 


La  conserve  de  raisins  n'est,  à  proprement  parler, 
que  la  réunion  des  principes  du  moût  sous  un  petit 
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volume  ;  pour  la  préparer,  on  peut  évaporer  brusque- 
ment le  moût,  jusqu'à  la  consistance  d'un  miel  fort 
épais  en  ayant  le  soin  d'agiter  continuellement  le 
liquide  jusqu'à  la  fin  de  la  cuisson,  pour  qu'il 
n'adhère  pas  au  vaisseau,  et  ne  contracte  pas  un  goût 
acre  de  caramel. 


L'aréomètre  de  Beaumé  permet  de  déterminer  à 
peu  près  la  quantité  de  sirop  que  le  moût  est  en  état 
de  fournir,  et  plus  tard  le  degré  de  cuisson  :  il  doit 
marquer  de  trente-trois  à  trente-six  degrés  dans  le 
sirop  bouillant.  Les  sirops  préparés  dans  le  midi 
pèsent  davantage  que  les  sirops  du  nord;  les  pre- 
miers doivent  leur  pesanteur  à  la  matière  sucrée, 
et  les  seconds  aux  matières  gommeuses  et  extrac* 
tives . 

La  faculté  sucrante  du  sirop  de  raisins  décroît  à 
mesure  qu'il  demeure  sur  le  feu  pour  se  rapprocher 
de  l'état  concret  ;  l'écume  qu'on  en  sépare  à  mesure 
qu'il  bout,  est  plus  douce  que  le  liquide  sur  lequel  on 
l'a  enlevé. 

Quoique  le  raisin  soit  au  maximum  de  puissaocf 
sucrante  sous  forme  de  sirop,  il  dulcifie  moins  à  poids 
égal  que  celui  de  cassonade;  il  faut  en  employer  un 
tiers  de  plus  pour  le  suppléer. 

Les  raisins  de  caisse,  noirs  ou  blancs,  dont  on  dis- 
tingue plusieurs  espèces  dans  le  commerce,  ont  perdu 
un  tiers  de  leur  poids,c'est-à-dire  que  trois  cents  livres 

de  raisins  verts  donnent  cent  livres  de  raisins  secs. 
Ils  recèlent  dans  un  grand  état  de  concentration  I^ 
corps  sucré,  et  peuvent  fournir,  non  seulement  des 
sirops,  mais  encore  des  vins,  de  l'eau-de-vie,  des 
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ratafias,  du  vinaigre,  dont  la  qualité  pourrait  déter- 
miner les  habitants  du  nord  à  les  adopter  en  rempla- 
cement de  ceux  qu'ils  ne  peuvent  se  procurer  sur 
place. 


I^  conserve  du  midi  peut  réparer  au  nord  les 
vices  de  la  vendange,  et  celle  du  nord  donner 
aux  raisins  trop  sucrés  du  midi  la  faculté  de  subir 
plus  avantageusement  la  fermentation,  de  fournir  un 
vin  plus  généreux  et  d'une  garde  moins  difficile; 
c'est  par  un  tel  échange  qu'on  parviendrait  à  donner 
à  tous  les  vins  de  France  de  la  qualité,  et  même  les 
avantages  qu'on  recherche  dans  les  vins  de  liqueur 
étrangers. 


Pour  employer  cette  conserve  à  la  cuve,  il  faut  la 
délayer  dans  quatre  fois  son  poids  de  moût  chauffé, 
et  lorsque  le  mélange  est.voisin  de  TébuUition,  le 
verser  dans  la  cuve  en  agitant  le  tout  vivement. 


La  proportion  de  conserve  à  ajouter  à  la  cuve  doit 
varier  chaque  année  ;  c'est  communément  huit  à  dix 
kilogrammes  par  hectolitre . 


Quand  la  végétation  ou  l'art  associe  des  acides  au 
sucre  de  canne,  il  éprouve  des  modifications  qui  lui 
donnent  toutes  les  propriétés  inhérentes  à  la  matière 
sucrée  du  raisin,  et  à  celle  du  miel,  qui  lui  est  ana- 
logue. 

XIII.  76  10 
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Le  procédé  des  ménagères  pour  pFéparerle  raisin^^ 
est  défectueux  ;  elles  peuvent  le  perfectionner  en  em- 
ployant le  moût  extrait  par  une  légère  pression  du 
raisin  le  plus  mûr,  sans  égrappage  ni  foulage;  en 
évaporant  le  liquide  à  un  quart  ou  un  tiers,  suivant 
le  climat;  en  laissant  déposer  pendant  deux  jours: 
en  séparant  le  dépôt  par  la  décantation;  et  en  conti- 
nuant le  rapprochement  jusqu'à  la  *  consistance  re- 
quise. 


XXX.  —  Aperçu  des  résultats  obtenus  de  la  fabricatioa 
des  sirops  '  et  des  conserves  &e  raisins  dans  le  coars 
des  années  1810  et  1811,  povr  servir  tie  suit»  an. Traité 

publié  sur  cette  matière,  avec  une  notice  historiqne  et 
chronologique  du  corps  sucrant.  Par  A.-Â;  Pannentier, 
of'ticier  de  la  Légion  d'honneur  et  membre  de  l'Institut  impérial 
de  France.  —  Imprimé  el  publié  par  ordre  du  Gouvernement. 
A  Paris,  de  l'Imprimerie  Impériale,  1812.  —   In-8  de  452  pages. 

Cet  ouvrage  comprend  les  Mémoires  suivants  : 

I.  —  Opérations  préalables  à  la  confection  an 
sirops  i 

II.  —  Résumé  du^  Traité  sur  les  sirops  et  conserves  dt 
1809. 

III.  —  Précis  (inexpériences  et  d'observations  sur  h 
sirops  de  raisins  par  département . 

C'est  un  simple  exposé  des  résultats  oblena^  en  1810»  dans  les 
départements  de  l'Aude»  de8.Bouche8'du*>Kh6ney.,derlaChareattf,  de 
la  Corse,  delà  Dordogne,  du  Doubs;  du  Gard,  de  la  >  Haute-Garonne, 
du  Gt^rs,  de  la  Gironde,  de  l'Hérault,  d'Indre-et-Loire,  du  Léman, 
de  Loir-et-Cher,  de  la  Loire-Inférieure,  du  Loiret,  dd  Marengo,  de  la 
.Marne,  de  la  Haute-Marne,  du  Pô,  du  -^^uy-de-Dôme,  du  Bas- 
Rliin,  de  Seine-et-Marne,  de  Seine-el-Oise,  du  Tarn,  du  Yar,  de 
Vaucluse;  de'  lâiVienne-et- de  T Yonne. 

IV'.  —  Des  sirops  de  raisins  préparés*  dans  quélquei 
hôpital^  militadres. 

L'aufeéuf  fait  connaîtfe  lés  quantités  dé  sirops  de  raisins  préparés 
en  1810,  dans  les  principaux  hôpitaux  militaires  de  l'Empire  fToir' 
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Ion,  Tonlonse,  MoncaVier,  Manioue,,  TncWise^Bagiuei  Zara^  SpaJatro, 
Caitaro,  Triesle,  Vicence,  Ischîa,  Pescara,  Tarente,  Andria,  Ealmi, 
Coaenza,  Saint-Laurent,  Castro-Tîllare) .  Il  cite  avec  éloge  les  phar- 
maciens milifisires  ciont  tes  noms  suivent  : 

Sntu&uis,  Ain*i£«,  ILlvonbt,  Bbrnaro,  Chouzibf,  Guimajidet, 
Bézu,  Saxe  (à.  Napif»),  Flamant  (en  Illjrie),  LEHàvat.  (itGoriAia), 
JATTïbT  (à  Ajaceiû)i,  Le  Baubb  (à  ToolonX  Laxapie  Ql  Trieste), 
Groslambebt  (à  Mantoue),  Bohpois  (à  Vérone),  Gozb  et  LàsssRRE, 
chefs  de  la  phai-macio  centrale  des  hôpitaux  militaires. 

V.  —  Comidérations  sur  le  commerve,  h  prix  et  la 
conservation  des:  sirops  de  raisins, 

VI.  —  Notice  historique  et  chronologique  de  la  matière 
sucrante. 

Voici  un  extcail  dje  cette  nalice  . 

L'usage  de  ta  matfiëre  sticrante  Femomte  à  la  plus 
haute  antiquité.  Les  Romains,  daHsles derafiers  tenips 
de  la  République,  préparaient  déjà  une  espèce  de 
consenre,  demi-solide,  pour  remplacer  le  miel  et 
même  pour  le  scrpliîstiquer. 

Dans  les  écrits  de  Caton  et  d'autres  économistes^  il 
est  question  dé  la  saturation  du  moût  par  te  marbre, 
et  Pline  nous  apprend  que  les  Romaiins  préparaient 
différentes  espèces  de  vins  cuits  et  de  conserves  de 
raisins.  Ces  dernières  d'après  André  Baccio,  étaient 
utilisées  par  les  légions  romaines  cantonnées  dans 
les  pays  privés  de  vignes. 

Nous  regrettons  de  ne  pas  savoir  comiment  on  pré- 
parait ces  provisîone  de  guerre,  car  elles  ne  seraient 
pas  moins  utiles  que  ne  le  sont  les  dattes  séchées 
et  comprimées,  dont  se  servent  amjourd^hui  les 
Arabes  et  les  ^yptiens. 

On  voit  dans  les  v«  et  vi«  livres  des  Géoponiques,  que 
les  Grecs  se  servaient  de  la  poudre  de  marbre,  de  la 
craie  et  des  eesidres  pour  adoucir  leurs^  vins  :  c'est 
sans  doute  d'après  eux  que  les  Espagnols  ont  adopté 
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cet  usage.  D'après  le  témoignage  de  Théophraste,  de 
Pline,  d'Ârrien,  de  Lucain,  etc.,  les  anciens  connais- 
saient le  sucre  de  la  canne  ou  du  bambou,  celui  du 
moins  qui,  sous  le  nom  de  saccharon  ou  de  Uibaria, 
leur  était  envoyé  des  Indes  et  de  TArabie. 

Comme  ce  saccharon  était  rare,  il  est  probable  que 
ce  n'était  pas  le  même  qui,  du  temps  d'Horace  et  de 
Pline,  assaisonnait  les  sauces  et  les  ragoûts  des  gour- 
mets de  Rome  ;  on  doit  même  présumer  que  la  fabri- 
cation des  sirops  de  fruits  et  de  raisins  était  alors 
considérable  et  très  perfectionnée,  puisque  ces  sirops, 
concurremment  avec  le  miel,  pourvoyaient  aux 
besoins  des  habitants  de  l'Europe. 

C'est  seulement  lors  des  Croisades  que  les  Européens 
connurent  la  plante  qui  avait  fotirni  jadis  le  saccharoD. 
Cette  plante,  originaire  des  Indes  orientales,  avait 
été  apportée  par  les  Arabes  en  Egypte,  en  Syrie,  en 
Morée  et  dans  les  tles  de  Chypre  et  de  Candie.  Les 
Européens  la  transportèrent  en  Sicile,  en  Calabre,  en 
Provence,  à  Madère,  aux  Canaries  et  plus  tard  en 
Amérique  où  elle  s'est  tellement  propagée,  qu'elle  a 
rendu  partout  ailleurs  la  culture  de  la  canne  onéreuse. 

Cette  culture  était  autrefois  pratiquée  à  Naples, 
comme  le  prouve  un  titre  de  1242,  conservé  aux 
archives  de  cette  ville,  où  il  est  question  d'un  certain 
Pietro,  sous  la  qualification  de  magister  mccharim 

On  sait  encore  par  Chiarit,  que  la  canne  était  cuili- 
véeen  Sicile  sous  Frédéric  II  ;  par  Farges  Davanzali, 
qu'elle  l'était  sous  Charles  d'Anjou  ;  par  Trogli,  qu'on 
faisait  du  sucre  en  Calabre  ;  et  enfin,  par  Olivier  de 
Serres,  qu'on*  cherchait  de  son  temps  à  l'acclimater 
en  Provence. 

Glauber  savait  séparer  sous  une  forme  solide,  une 
partie  du  sucre  que  contient  le  raisin,  etJuoker 
assure  que  plusieurs  particuliers,  à  l'exemplejde 
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Glauber,  ont  obtenu  de  diverses  plantes  des  liqueurs 
sirupeuses  qui  leur  ont  fourni  des  cristaux  de  sucre. 
En  1615,  Droyn  annonce  que  le  suc  de  pommes 
non  fermenté  pouvait,  ainsi  que  le  moût  de  raisins 
ou  le  vin  doux,  se  réduire  par  la  cuisson  en  un  rob, 
dont  on  faisait  usage  au  lieu  de  sucre.  On  savait  si 
bien,  à  cette  époque,  préparer  le  sirop  de  pommes 
dans  le  ci-devant  Perche,  qu'on  l'avait  jugé  digne 
d  être  envoyé  en  présent  à  la  Gour. 

Je  ne  puis  assurer  que,  pour  la  préparation  des 
sirops  de  pommes,  on  employait  la  saturation;  mais  il 
ebt  certain  que  cette  opération  était  alors  pratiquée  en 
Normandie  pour  la  confeclion  du  cidre,  et  que  c'était 
avec  la  terre  résultant  des  charrées  de  lessive,  ou 
avec  des  carbonates  calcaires  qu'elle  avait  lieu. 

On  savait,  au  commencement  du  dernier  siècle, 
qu'au  moyen  de  saignées  faites  à  certains  arbres,  on 
retirait  du  sucre.  Nicolas  Lémery  a  imprimé,  en 
1714,  qu'au  Canada  il  sort  de  l'érable  une  sève  douce, 
laquelle  étant  recueillie  et  évaporée,  donne  un  sucre 
gris  qui  a  le  goût  du  sucre  ordinaire. 

On  sait  aussi  que,  dès  1747,  Margraf  ohercha  à 
extraire  le  sucre  de  différentes  racines,  et  surtout  de 
la  betterave.  Ce  savant,  comme  l'a  très  bien  observé 
M.  Boudet  dans  le  Builetin  de  Pharmacie  de  1811, 
n*a  négligé  aucun  moyen  d'ofirir  le  sucre  de  betterave 
aux  spéculateurs  comme  un  objet  de  grande  fabrique, 
et  aux  cultivateurs  comme  une  ressource  dont  ils 
pouvaient  faire  leur  profit.  C'est  en  suivant  la  route 
tracée  par  Margraf  qu'un  de  ses  compatriotes  a 
imprimé  depuis  à  celte  découverte  un  très  grand 
intérêt. 

A  l'exemple  de  Margraf,  et  provoqué  par  son  tra- 
vail, j'ai  démontré  la  présence  du  sucre  dans  une 
foule  de  plantes  de  tous  les  climats,  mais  en  trop 
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Pcftite  quantité  pour  fournir  nn  aliment  au  commerce. 
Leur  liste,  présentée  en  Î781  dans  mes  Rechcrén 
sur  les  végétaux  nourrissants,  figure  aujourd'hui  dan< 
le  Système  dv  ohimie  de  Thomas  Thornson. 

Dans  mon  Traité  sur  la  châtaigne,  non  seulement 
j'ai  annoncé  que  ce  iruit  contenait  un  sucre  cristal- 
lisabte,  mais  que  la  châtaigne  greflée  en  produisait 
beaucoup  plus;  ce  qui  m*a  donné  occasion  de  parler 
du  pouvoir  de  la  greffe  sur  la  saccharificalioD. 

En  1784,  dans  un  mémoire  qui  fut  couronné  par 
TAcadémie  des  sciences  de  Bordeaux,  j'ai  indiqué  que 
le  maïs  contenait  du  sucre,  mais  qu'il  y  en  avait  trop 
peu  pour  le  retirer  industriellement.  A  celte  époque, 
où  TanaTyse  végéftale  avait  encore  fait  peu  de  progrôs, 
j'étais  déjà  très  familier  avec  le  sucre  indigène.  Aussi, 
dans  son  programme  des  prix  pour  le  sucre  indigène, 
la  Société  d'Agriculture  du  département  de  la  Seinf» 
a-t-elle  inscrit  mon  nom,  après  celui  de  Margraf 
parmi  les  auteurs  qui  se  sont  occupés  âetcelle  matière. 

Malgré  les  notions  déjà  acquises  en  1782,  les  diffé- 
rentes espèces  de  sucre  n'étaient  pas  neconnues.  Le 
suc  ou  moût  de  raisin  fut  en  1786  l'objet  d'un  travail 
particulier  de  Bullion,  qui  en  retira  un  sucre  trè^i 
blanc. 

En  1790,  Dutrône-la-'GOTrture  ^ans  son  Précis  s\r 
la  canne  à  sucre  et  avec  lui  Prozet  reconnaissent 
deux  espaces  de  sucre  dans  la  canue  A' Amérique. 

En  1791,  M.  Forgter  chercha  à  utHisenr  la  matière 
sucrante,  découverte  dans  la  carotte  par  Klargraf,  et 
proposa  fl'en  faire  de  Feau-de-^ie. 

En  1793,  Lcrwitz  montre  que  le  rnSel  contient  deux 
espèces  de  sucre. 

En  179i,  Joseph  Montgolfier  forma  le  projet  de 
concentrer  à  froid,  à  Taide  d'ta»a  ventilateur  spécial, 
les  sucs  des  fruits,  et  notamment  des  pommes  et  des 
rafeins,  pour  tes  transporter  dans  les  pays  septea- 
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trionaux,  afln  de  les  convertir  en  vin.  Vers  la  même 
époque,  MM.  Busci,  Cavezzali,  Giulini,  Colizzi,  le 
père  Olivetana  et  le  marquis  Sardini  s'occupaient 
aussi  très  activemieaat,  en  Italie,  de  la  concentration 
des  moûts  de  raisin. 

En  1797,  M.  Tommasi  a  publié  à  Florence  ses  pro- 
cédés pour  obtenir  le  sirop  et  le  sucre  de  raisins  :  il 
employait  le  marbre  pour  désacidifier  le  moût;  il  se 
servait  du  eiiarbonetidu  blanc  d'œuf  pour  le  clari- 
fier, et  c'était  avec  l'alcool  qu'il  blanchissait  le  sucre 
obtenu. 

Je  signale  d'autant  plus  volontiers  ces  divers 
auteurs,  que  M.  Cavezzali  m'a  reproché,  ainsi  qu'à 
tous  les  Français  qui  se  sont  occupés  du  sucre  indi- 
gène, de  li'avoir  point  fait  mention  de  ses  conci- 
toyens, quoique  leurs  travaux  fussent  antérieursaux 
nôtres.  Cette  omission,  involontaire  de  ma  part,  n'a 
d'autres  causes  que  mon  ignorance  de  la  langue  ita- 
lienne. 

En  1799,  Vauquelin  a  analysé  la  sève  du  bouleau 
qui  est  employée  par  les  Suédois  pour  remplacer  le 
sucre  dans  plusieurs  usages  domestiques.  Il  a  trouvé 
que  cette  matière  est  susceptible  de  subir  la  fermen- 
tation vineuse,  mais  non  de  donner  des  cristaux  ; 
qu'elle  diffère  essentiellement  du  suc  de  la  canne  : 
ce  qu'avait  déjà  entrevu  Margraf. 

Le  premier  mémoire  de  M.  Achard  sur  le  sucre  de 
betterave  a  été  publié  la  même  année.  Il  démontre 
qu'on  peut  obtenir  ce  sucre  en  grand,  et  qu'il  est 
absolument  de  la  même  nature  que  celui  de  la  canne. 
Ces  deux  vérités,  établies  cinquante  ans  avant  par 
Margraf,  conflrmées  en  Allemagne  par  MM.  Scherer, 
Gotting,  Lampadius,  Hermstaedt,  etc.,  et  en  France 
par  MM.  Deyeux,  Barruel,  Charles  Derosne,  Dra- 
piez, etc.,  orit  donné  depuis  une  très  grande  extension 
à  la  culture  des  betteraves. 
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Prévoyant  en  1802  la  nécessité  d'avoir  recours  à 
une  matière  sucrante  qui  pût  suppléer  le  sucre  des 
colonies,  je  conseillai  de  la  retirer  du  raisin  qui,  de 
Taveu  des  chimistes,  en  contient,  après  la  canne 
la  plus  grande  quantité.  M.  Proust  annonçait,  la 
même  année,  qu'il  avait  extrait  de  ce  fruit  un  sucre 
particulier. 

En  1805,  je  conseillai  en  France  la  fabrication  du 
raisiné,  en  vue  de  diminuer  la  consommation  du 
sucre  de  canne. 

On  désirait  surtout,  à  cette  époque,  un  mode  de 
saturation  qui  conservât  dans  ces  préparations  une 
légère  pointe  d'acide  propre  à  les  rendre  plus  agréa- 
bles. Dans  ce  but,  je  proposai  d'évaporer  le  moût  à 
moitié  de  son  volume,  et  d'en  séparer  par  la  cristalli- 
sation la  plus  grande  partie  du  tartre. 

En  1807,  M.  Proust  fit  imprimer  dans  le  Joumai 
de  Physique  le  travail  qu'il  avait  entrepris  sur  le  sucre 
de  raisins.  Il  sature  le  moût  et  en  obtient  une  mos- 
couadedontil  espère  qu'on  retirera  un  jour  un  sucre 
propre  à  être  employé  aux  confitures  de  luxe;  il 
reconnaît  avec  Bullion  que  le  sucre  de  raisins  lavé 
par  l'alcool  devient  blanc  ;  qu'il  se  cristallise  comme 
le  sucre  de  canne  ;  qu'il  est  moins  soluble  dans  l'eau 
et  moins  sapide  que  ce  dernier.  Il  reconnaît  dans  le 
miel  deux  espèces  de  sucre  qui  se  séparent  avec  le 
temps  en  deux  parties  :  l'une,  grenue,  cristalline, 
opaque  ;  l'autre,  transparente  et  fluide. 

Il  voit,  mieux  que  ceux  qui  l'ont  précédé,  lesusaD- 
ces  qui  existent  entre  les  différents  sucres;  il  donne 
du  raisin  une  meilleure  analyse;  il  reconnaît  plus 
exactement  les  principes  qui  constituent  ce  fruit,  et 
découvre  une  cause  plus  vraisemblable  de  sa  fermen- 
tation. 

Ses  travaux  lui  ont  valu,  et  à  bon  droit,  un  témoi- 
gnage honorable  de  la  Société  d'Agriculture  du  dé- 
parment  de  la  Seine. 
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Tel  était,  en  1807,  Tétat  de  nos  connaissances  sur 
i  matière  sucrante  ;  on  savait  où  la  trouver  en 
uantité  telle  qu'elle  pût  remplacer  le  sucre  de 
Amérique.  M.  Proust  la  présentait  sous  forme  con- 
rète;  je  l'annonçais  sous  forme  de  sirop.  Nous  ne 
rétendions,  à  la  vérité,  ni  Tun  ni  l'autre,  qu'elle 
Cit  aussi  parfaite  que  celle  qu'on  retire  de  la  canne 
u  de  la  betterave;  mais  nous  pensions  que  par 
on  abondance  et  la  modicité  de  son  prix,  elle  pour- 
ait  suffire  aux  besoins  de  la  classe  la  moins  aisée  de 
a  société. 

Au  commencement  de  juin  1808,  le  Ministre  de 
I  Intérieur  fit  un  appel  aux  chimistes,  et  leur  demanda 
de  chercher  les  moyens  les  plus  prompts  et  les  plus 
efficaces  pour  remplacer  le  sucre  exotique  par  un 
sucre  indigène. 

Chargé  de  rédiger  un  avis  sur  ce  sujet,  j'adoptai  la 
matière  sucrante  du  raisin  que  proposait  déjà  M.  Cre- 
tet,  et  dont  j'avais  introduit  l'usage  dans  les  hôpitaux 
civils  et  militaires.  Je  la  signalai  comme  le  meilleur 
supplément  du  sucre  des  colonies. 

A  peine  ma  première  Instruction  a-t-elle  paru,  que 
tous  les  déparlements  vinicoles  ont  préparé  en  abon- 
dance du  sirop  de  raisins,  qui  a  reçu  des  applications 
utiles  et  telles  que  la  consommation  du  sucre  exo- 
tique a  considérablement  diminué  en  France  pen- 
dant les  années  1809  et  1810. 

Combien  il  m'est  agréable  de  penser  que  deux  mil- 
lions de  ménages  font  dans  ce  moment  usage  de 
sirops  de  raisins. 

Mais  je  n'ai  garde  de  me  faire  illusion  sur  ce  suc- 
cès; je  le  dois  moins  à  mon  zèle  pour  tout  ce  qui 
porte  l'empreinte  de  l'utilité  publique  qu'à  Taccueil 
favorable  que  Sa  Majesté  Impériale  et  Royale  a  fait 
aux  sirops  ;  qu'à  l'émulation  qu'ont  excitée  et  l'Aca- 
démie de  Marseille,  et  la  Société  d'Agriculture  du 
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département  de  la  Seine,  et  la  Société  d'Encourage- 
ment pour  L'industrie  nationale. 

Je  dois  encore  ce  succès  au  renchérissement  du 
sucre  de  canne,  au  yil  prix  où  sont  tombés  nos  meil- 
leurs vinS;  aux  perfectionnements  apportés  par  dos 
fabricants  et  à  l'active  prévoyance  du  Ministre  d- 
^Intérieur,  q.ui  a  bien  voulu m'autoriser  à  faire  venir, 
sous  son  couvert,  des  échantillons  de  tous  les  essaie 
tentés  en  France. 

Trop  heureux  d'avoir  mis  sur  la  voie  ceux  qtii 
pourront  mieux  faire,  je  ne  leur  demande  pour  prix 
de  mes  efforts  que  de»  vouloir  bien  me  communiquer 
leurs  observations  sur  t^ette  nouvelle  ressonrc»^ 
nationale. 


XXXI.  —  Nouvel  aperçu  des  résultats  obtenus  de  li 
fabrioatian  des  sirops  et  consarTes  de  raisins  dans  2e 
caurs  de  raornéa  1812,Boar  servir  de  suite  à'I  instniction 
sur  cette  matière  publiée  en  1809;  avec  desréflexloos 
^nérales  concernant  les  <  sirops  et  les  sucres  extraits 
des  autres  végétaux  iadtg^nes.  Rar'A.'A.Parraonlier,  oflici^r 
de  la  Légion  d  honneur  et  membre  de  ritislitut  Impérial  de 
France. —  Imprimé  et  publié  par  ordre  du  GoavememeDt.  A 
Paris,  de  l'imprimepieî  Impériale.  i8i3. —  Ir«-8  de  458  pag<  s. 


Introduction. 

Cet  ouvrage  a  été  rédigé  en 'exécution  de  ta  lettre 
suivante  adressée  à  EaTmentier.par.Ie  Ministre  de? 
Manufactures,  le  l&avTiL18f3: 

Persuadé  que  la  fabrication  de&  sirops  de  raisins  .qui  s'est  beau- 
coup améliorée  l'année  précédente,  doit  une  partie  de  ses  progre? 
aux  lumières  répandues  dans  V Aperçu' qaeYous  avez  publié  tn 
1812  et  à  V09 efforts  pour  exciter  le  zèle» dès-personnes  qui  ont  f^'i 
de  cette  iudu&trie  lîôbjet  de  leairs  trurraiix,  je  vous  invite  à  vèA'r  ^ 
uu  second '^^er^utiui  fasse:  suite  laupreiiijer  èloùvousexposen»/ 
^e  résuJtat.destexpërifmoes «qui ontf eu  Iku'ot  lescèsemitioBS qui' 
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\^n  a  recaeillies  sur  la  fabricatioa  du  sirop  de  raisins  depuis  1rs 
ieriii4?res  vendanges.  Cet  onvrage,  qni  comprendra  la  jdescrtption 
ios  meilleurs  procédés  qui  vous  soient  connus,  donnera  aux  fabri- 
cants la  facilité  de  corriger  ce  qu'auraient  de  défectueux  'les  opéra- 
tions qu'ils  pratiquentetils  pourront  ious.atteindre  le  même  degré 
de  perfection  auquel  le  nouvelart  estparvcnn.  Mes  Ijureaux  out 
ordre  de  tous  communiquer  tout  ce  que  j'ai  reçu  d'intéressant  sur 
les  sirops  de  raisins.  Ce. second  Aîierçu  sera,  comme  le  premier, 
imprimé  aux  frais  du  Gouvernement. 

iMÉMOJfns  (ipubliés  in-exLenso) . 

I.  Ncftes  mir  la  fabrication  des  sirops  de  raisins,  par 
M.  GuiUard,  de.Samt-rGem6z(Gard). 

IL  Mémoires  wer  la  fabrication  du  sirop  de  TaisiUy 
par  MM.  Planche,  Reboul  et  Martm. 

III.  Résultats  des  expériences  faites  en  1812  sur  le  sirop 
et  le  sucre  de  raisin,  par  M.  'A^tier,  l'un  des  pharma- 
ciens principaux  de  la  Grande- Armée. 

IV.  Rapport  fait  à  S.  E.  le  Ministre  des  Manufactures 
et  du  Commerce  sur  le  concours  proposé  par  la  Société 
de  Pharmacie  de  Paris  pour  le  perfectionnement  des 
nrops  de  raisins,  par  M.  le  Chevalier  Cadet  de  Gassi- 
court,  l'un  des  pharmaciens  ordinaires  de  S.  M.  l'Em- 
pereur et  secrétaire  général  de  la  Société  de  Phar- 
macie. 

Ce  Rapport  est  aECCompogné  des  Mémoires  suivanU  qui,  au  jm^p- 
meat  de  la  Sociélé  de  Phannacie,  ont  remporté  les  prix  et  accessits  ' 

lo  Mémoire  sur  l'art  de  fabriquer  les  sirops  de  raisins^  par 
M.  J.-B.  Siret,  de  Reims  (prix  de  500  francs). 

2®  Art  de  fabriquer  les  siréps  et  conserves  de  raisins,  par  M.  Pou- 
let, (te  Marseille  (prix  de  500  francs)  ; 

3o  Mémoire  sur  la  fabrication  des.  sirops  de  raisins,  par  M.  Sérul- 
las,  Tan  des  pharmaciens  principaux  de  la  Giande-Armée  (prix, 
de  m  francs); 

♦0  Observations  sur  la  fabrication  des  sirops  de  raisins,  pir 
MM.  D'jardin  elf  ouruier,  de  Nîmes. 
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V.  Exposé  général  de  la  fabrication  des  sirops  tl 
conserves  et  du  sucre  indigène  pendant  l'année  1812, 

Il  est  question,  daas  cet  Exposé^  des  sirops  de  poires,  de  pommes, 
de  coings,  de  mûres,  de  figues,  de  prunes,  de  carouge,  d'arbouses, 
de  tiges  de  maïs,  de  froment,  de  miel  ;  des  sucres  de  miel,  de  canoë. 
d*érablc,  de  bouleau,  de  frêne,  d'acacia,  de  noyer,  de  châtaigne,  de 
millet,  de  varech;  du  sucre  d'amidon  et  du  sucre  de  betteraTe. 

Voici  quelques  notes  concernant  ces  deux  derniers  sucres  : 

Sucre  et  sirop  d'amidon.  —  Vers  la  fin  de  1811, 
M.  Kerkhoof,  chimiste  à  Pétersbourg,  avait  annoncé 
qu'à  Taide  de  l'ébuliition  et  de  l'acide  sulfurique  il 
convertissait  en  matière  sucrée  Tamidon  délayé  dans 
une  grande  quantité  d'eau.  Presque  tous  les  chimistes 
s'étaient  empressés  de  constater  cette  découverte  et 
de  la  perfectionner.  M.  Vogel  à  Paris,  MM.  Ittner  et 
Keller  à  Fribourg,  M.  Lampadius  à  Freyberg,  etc., 
avaient,  pendant  l'année  1812,  publié  dans  les  jour- 
naux les  résultats  heureux  de  leurs  expériences.  0 
dernier  avait  en  outre  substitué  à  l'amidon  du  fro- 
ment celui  de  la  pomme  de  terre  (1).  Les  échantillons 
envoyés  au  Ministre  des  Manufactures  et  du  Com- 
merce sont  assez  bons.  Je  crois  ces  sirops  fort  utiles 
el  Ton  ne  doit  pas  en  négliger  la  fabrication.  Le  com- 
merce des  alcools  en  tirera  parti. 

Su^cre  de  betterave.  —  Les  nombreux  procédés  qui 
<lepuis  Margrafi  ont  été  imaginés  en  Allemagne  par 
MM.  Achard,  Lampadius,  Gotting,    Sherer,   Herm- 

^1)  Il  y  a  trente  ans  que,  triturant  ensemble  de  la  fécale  de 
poiiiiues  de  terre  avec  un  peu  de  crème  de  tartre  et  de  Teau  distillée, 
j*ai  remarqué  qae  ce  mélange  avait  acquis,  au  bout  de  quelques 
mois,  une  saveur  sucrée.  Quand  je  substituais  de  l'acide  acéteux 
<ace tique)  à  la  crème  de  lartre,  la  saveur  était  plus  sucrée.  SIod  col^ 
légu*'  Deyeux,  qui  a  répété  mes  expériences  a  observé  le  méoie 
phénomène. 

(Note  de  Parwenter.) 
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stœdt,  etc.;  en  France  par  MM.  Deyeux^  Barruel,  Ben- 
jamin de  Lessert,Drappiez,  Charles  Derosne,  Magnen, 
Curaudau,  Perpère,  Bonmatin,  Vitalis,  etc.,  sont 
connus,  en  sorte  qu'il  ne  me  reste  à  recueillir  de  ma 
correspondance  que  très  peu  de  chose  qui  puisse 
ajouter  à  la  masse  des  connaissances  acquises. 

On  peut  dire  en  général  que  le  midi  de  la  France  ne 
paraît  pas  très  favorable  à  la  culture  de  la  betterave 
sous  le  rapport  du  sucre... 

L'art  de  fabriquer  le  sucre  de  betterave,  malgré  les 
travaux  des  chimistes  les  plus  distingués,  ne  me 
parait  pas  encore  assez  avancé  pour  qu'on  puisse 
décider  quel  est,  des  différents  procédés  employés 
jusqu'à  présent,  celui  qui  mérite  la  préférence.  Je 
crois  aussi  qu'il  serait  avantageux  de  réunir  dans  un 
même  ouvrage  tous  les  procédés  essayés  jusqu'à  ce 
jour. 
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La  meunerie  ennAmériqiie; 

A  la  suite  de  là  mission  que  lui  avait  confiée  M.  Viger, 
ministre'  dé  TAgricuiture,  d'aller  étudier  sur  place  la 
situation  dB  la  meunerie  aux  États-Unis,  M:  Paul'Dubray, 
fils  du  président  honoraire  de  l'Association  nationale  dé  la 
Meunerie  française,  a,  dès  sa  rentrée  en  France  (1899), 
présenté  au  Ministre  le  rapj^^ort  suivant  qui  résume  ses 
observations. 
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Rapports  dq.la  MEU^'SRI£  eo^  IKk  I/à  culturS; 

I.  Production  tUi  blé,  —  La  meunerie  américaine 
comme  la  meunerie  française,  tant  au  point  de  vue  indîis- 
tiiel  que  commercial,  dépend  essentiellement  des  diverses 
espèces  de  blô  cultivées  dans  les"  différentes*  prorvinces. 
Sous  ce' rapport,  la  culture  comme  la' mouture  du  blé 
peuvent  se  (aviser  en  deux  grandes  classes  :  les  blés  durs 
et  les  blés  tendres,  sans  tenir  compte  des  espèces  intermé- 
diaires. La  classification  généralement  emplo>^ée  en  Amé- 
rique, pour  les  diverses  sortes  de  blés  est  indiquée  au 
tableau  ci-ap*sj 

La  simple  lecttire  de  oé  tableau  peut  aisément  faire 
connaître  la  valeur  des  diffi^entes  espèces  de  blés  améri- 
cains, ainsi  que  là  fàveurdont  ils  g  ouïssent  sur  lès  marchés 
des  États-Unis. 

On  remarquerai  d'abord  que  les  blés  les  pIuS' cotés  sont  les 
blés  ronges'et  parmi  eux  les  blés 'dors  qui  sont  tous  dès  blés 
de  printeiMps:^  Ce  sont  eux  qui  donnent  lès  plus  beaux  ren>- 
déments  de  farine  comme  qualité  et  quantité;  ensuite  les 
blés: roi^es  d'hiver  demi-dursj  et^n  dernière  ligne  les  blés 
blancs  Gcanme  ayant  le  moins*  de  fbrce.  Exception  faite  de 
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l'espèce  Blue-Stem  qui  bien  qu'appréciée  aux  États-Unis  n'y 
est  pas  consommée  et  est  plutôt  réservée  pour  TexportalioL 
les  blés  que  nous  importons  de  ce  pays  sont  donc  ceux  quj 
y  sont  les  moins  appréciés. 

Le  cultivateur  américain,  ayant  à  sa  disposition  ton' 
l'espace  que  ses  moyens  lui  permettent  de  cultiver  et  exploi- 
tant un  sol  encore  tout  neuf,  n'en  est  pas  arrivé  à  recher- 
cher, comme  les  cultivateurs  français,  les  blés  à  gros  re:.- 
dement,  qui,  à  grand  renfort  d'engrais,  devront  lui  fournir 
une  moisson  rémunératrice  et  qui,  à  Theure  actuelle,  im^ 
rendent  forcément  tributaires  de  l'étranger,  le  boalau^tr 
français  ne  trouvant  plus  dans  les  farines  que  nous  livrera, 
la  richesse  en  gluten  exigée  pour  certaines  panifications.  i> 
blé  à  petit  rendement  possède  encore  l'avantage  de  per- 
mettre aux  cultivateurs  américains  une  moisson  rapide. 
facile  et  économique,  par  l'emploi  courant  des  machints 
agricoles,  qui  sont  excessivement  bon  marché.  Cette  consi 
dération  jointe  au  bas  prix  de  la  force  motrice,  animale  oa 
mécanique,  lui  permet  de  supprimer  d'une  manière  cor.s' 
dérable  la  main-d'œuvre,  dans  ce  qu'elle  pourrait  avoir 
d'excessif. 

IL  Vente  du  blé.  —  Aussitôt  sa  moisson  Caite,  lecolti- 
vateur  américain  se  débarrasse  généralement  de  son  blé  'f 
plus  vite  possible,  en  le  vendant  aux  commissionnaires,  qai 
presque  exclusivement  achètent  aux  producteurs  ;  avantage 
pour  lui  d'avoir  de  suite  l'argent  de  sa  récolte  et  d'en  pou- 
voir disposer  à  son  gré  ;  suppression  de  ces  magasins,  de 
ces  granges  et  de  ces  meules  de  grains  où  notre  cnltivateor 
conserve  sa  récolte.  Le  blé  vendu  au  commissionnaire  e^i 
immédiatement  transporté  aux  «  elevators  »  ou  silo5,  le 
plus  généralement  par  voie  ferrée.  Ce  transport  est  bon 
marché  ;  les  routes,  en  dehors  des  sentiers  frayés  qui  con- 
duisent aux  gares,  n'existent  pas  pour  ainsi  dire.  Tons  b 
transports  sont  donc  faits  par  fer,  et,  étant  donné  le  grand 
nombre  de  Compagnies  qui  se  font  la  concurrence  entre 
deux  mêmes  points,  ks  tarifs  sont  bien  moins  élevés  et  le 
service  bien  mieux  fait  qu'en  France.  Donc,  contrairement 
à  ce  qui  se  passe  chez  nous  et  à  quelques  rares  exceptions 
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>rès,  la  meunerie  achète  son  blé  aux  commissionnaires.  Si 
'.ette  coutume  a  Tinconvénient  de  nécessiter  un  intermé- 
Liaire,  elle  a  pour  le  cultivateur  et  le  meunier  américains 
les  avantages  réels,  mais  dont  nos  mœurs  et  nos  usages  ne 
lous  permettent  pas  de  profiter.  Des  réformes,  déjà  vaine- 
ment tentées  à  ce  sujet,  pourraient  seules  nous  faire  béné- 
ticier  de  ce  que  nous  perdons  actuellement  et  contribueraient, 
en  dégrevant  le  prix  de  revient  de  nos  farines,  à  nous  aider 
ians  la  lutte  que  nous  soutenons  contre  les  produits  étran- 
g^ers,  soit  pour  l'importation,  soit  pour  l'exportation  :  ce 
qui  fait  dire  aux  Américains  que,  si  nous  sommes  de  bons 
ouvriers  nous  sommes  de  mauvais  commerçants  :  c<  Good 
workmen  but  tenderfeet  merchants  ».  Le  blé  vendu  au 
meunier  est  extrait  de  V  «  elevator  »,  mis  en  vrac  dans  un 
wagon  ou  un  bateau  et  transporté  au  moulin  où  il  est  mis 
à  nouveau  en  silos. 
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La  meunerie  américaine  considérée  commercialement. 


I.  Situation  des  icsines.   —   Le  meunier  français  qui 
exploite  un  moulin  remontant  à  quelque  vingt  ans  seule- 
ment, se  trouve  souvent,  à  l'heure  actuelle,  placé  dans  des 
conditions  défavorables  au  point  de  vue  commercial.  Le 
meunier  qui  a  fait  construire  les  fondations  du  moulin,  n'a 
eu  souvent  pour  unique  objectif,  que  l'utilisation  d'une 
force   hydraulique.    Depuis,   la  situation  commerciale  a 
varié  :  les  chemins  de  fer  et  les  voies  navigables  se  sont 
créés  et  multipliés  et  à  l'heure  actuelle,  où  la  question 
commerciale  prime  la  question  usine,  voilà  un  moulin  qui 
est  sinon  perdu,  du  moins  ne  procurant  qu'un  bénéfice  bien 
diminué  par  sa  mauvaise  situation.  Aux  Etats-Unis,  le 
meunier  n'a  pas  à  souôrir  de  cet  état  de  choses  ;  en  effet, 
l  augmentation  de  la  production  et  de  la  consommation  a 
presque  marché  de  pair  avec  le  progrès  industriel  et  com- 
mercial. Le  meunier  américain  a  donc  comme  principal 
objectif  de  placer  son  moulin  dans  un  bon  centre  d'achat  ou 
de  vente.  Quant  à  la  force  hydraulique,  s'il  en  rencontre 
une,  tant  mieux,  sinon,  la  vapeur  le  tire  d'embarras.  Si 
l'on  considère  que  les  prix  de  la  houille  peuvent  s'établir  de 
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8  à  12  francs  la  tonne  rendue  à  rositie,  qu'elle  est  d'une 
qualité  absolument  supérieure,  livrée  d'une  façon  irrépro- 
chable, on  comprendra  facilement  que  la  question  commer- 
ciale  prime  toutes  les  au,tres  considérations  :  force  motrice 
et  autres  plus  secondaires.  La  meunerie  aux  Etats-Unis 
est  donc  de  préférence  localisée  dans  les  centres  de  produc- 
tion ou  d'arrivage.  C'est  ainsi  que  nous  voyons  Minneapolis, 
ville  de  200.000  habitants,  produire  journellement  près  de 
50.000  quintaux  de  farine,  alors  que  Chicago  qui  possède 
1.200.000  habitants,  n'a  que  trois  moulins,  dont  deux  De 
méritent  même  pas  mention  et  un  seul,  dernièrement 
monté  à  neuf,  qui  fait  3.000  barils  par  jour. 

II.  Nature  des  blés  employés.  —  Ainsi  placé  dans  ia 
situation  selon  lui  la  meilleure,  le  meunier  américain  tra- 
vaillera de  préférence  les  blés  qui  lui  coûtent  le  moins  de 
transport  et  dont  il  a  Tapprovisionnement  le  plus  facile, 
c'est-à-dire  les  blés  de  sa  contrée.  Il  sera  meunier  à  blé  dur 
dans  telle  contrée  et  meunier  à  blé  tendre  dans  telle  autre. 
Dans  le  premier  cas,  il  est  tranquille  sur  la  qualité  de  ses 
farines,  car  étant  celles  qui  ont  le  plus  de  corps,  elles  seront 
le  plus  recherchées  du  consommateur.  Dans  le  second  cas,  il 
travaille  les  blés  tendres  souvent  plus  blancs,  mais  aussi 
moins  nerveux  que  les  blés  durs  ;   il  ne  s'inquiète  pas  de 
cette  infériorité,  car  il  sait  que  le  commissionnaire  qui  lui 
achète  ses  farines  vendra  en  même  temps  au  consommateur 
une  autre  marque  destinée  à  relever  la  sienne.  Quant  au 
meunier  des  contrées  non    productrices,  il  recherche  en 
général  un  grand  centre  de  consommation,  ou  la  proximité 
d'un  port  de  mer  qui  lui  permettra  de  faire  de  l'exportation. 
Celui-ci  ayant  une  égale  facilité  à  se  procurer  telle  ou  telle 
espèce  de  blé,  travaillera  tantôt  sur  blé  dur,  tantôt  sur  blé 
tendre  et,  dans  l'un  et  l'autre  cas,  mélangera  généralement 
à  ses  farines  une  marque  produite  avec  des  blés  d'une 
nature  opposée  à  ceux  qu'il  traite .  Et  dans  les  moulins 
importants,  faisant  principalement  le  commerce  d'exporta- 
tion, on  conduira  simultanément  une  mouture  sur  blés  durs 
et  une  sur  blés  tendres,   dont  les  produits   se  trouvent 
réunis  un  peu  avant  la  fin  du  travail  » 
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III.  Classification  des  farines.  —  La  meunerie  amé- 
ricaine travaillant  de  la  manière  ci-dessus,  classe  ses 
produits  de  la  façon  suivante  : 

!<>  ((  Patent  flour  »,  ou  farine  supérieure  correspondant  à 
peu  près  à  notre  farine  première,  avec  extraction  de  60  à 
62  p.  100.  Cette  qualité  est  spécialement  destinée  aux  pains 
riches,  aux  pains  faits  chez  les  particuliers  et  à  la  pâtis- 
serie. 

2*^  «  Clear  flour  »,  seconde  qualité  correspondant  environ 
à  nos  petites  premières.  Commercialement,  elle  est  aussi 
nommée  a  Bakers  flour  »  ou  farine  pour  les  boulangers. 
Employée  particulièrement  à  la  campagne  et  par  les  bou- 
langers. D'une  extraction  moyenne  de  7  à  9  p.  100. 

3<»  «  Low-grade  »  farine  de  qualité  inférieure,  approchant 
de  nos  farines  troisièmes.  Généralement  utilisée  pour  le 
pain  de  chien  «  Red  dog  ».  D'une  extraction  de  3  à  4  p.  100. 
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IV.    Vente   et  écoulement,  —   Le  placement  de  ces 
farines  n'est  ordinairement  pas  fait  par  le  meunier  lui- 
même,  mais   bien  par  des  commissionnaires  qui  se  pré- 
sentent chez   lui  comme  acheteurs.  Tous  les  moyens  sont 
aussitôt  mis  à  leur  disposition,  pour  juger  et  analyser  sur 
place  les  différents  produits  de  Tusine.  La  farine  est  mise 
en  baril  de  196  pounds(85  kilog.  nets  environ);  le  prix  de 
chaque  baril  vide  est  de  1  fr.  50,  ce  qui  équivaut  à  peu 
près  à  la  valeur  d*un  de  nos  sacs  de  157  kilog.  Ces  barils 
sont  alors  expédiés  chez  le  commissionnaire,  qui  les  reçoit, 
les  emmagasine  et  en  couvre  immédiatement  le  meunier  par 
un  chèque.    Ce  genre  de  vente  est  encore  bien  supérieur  à 
nos  usages  français,  car,  aujourd'hui  qu'il  est  entré  dans 
nos  mœurs  de  nous   servir  d'intermédiaires  pour  le  pla- 
cement de  nos  marchandises,  nous  ne  profitons  pas  de  tous 
les  avantages  que  nous  pourrions  en  retirer,  si  nous  agis- 
sions comme  les  Américains.  Le  meunier  des  Etats-Unis  a 
ses  marques  déposées;    soucieux  de  la  réputation  de  sa 
marque,   il  tient  ses  prix,  car  étant  donné  le  caractère 
yankee,  s'il  les  laissait  aller,  ses  produits  seraient  aussitôt 
dépréciés.   Ainsi,  un  meunier  qui  aurait  la  prétention  de 
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fabriquer  aussi  bien  et  mieux  même  que  la  célèbre  marque 
Pillsbury  et  qui  vendrait  ses  produits  un,  deux  ou  trois 
franes  de  moins,  verrait  alors  sa  marque  dépréciée  ou  serait 
soupçonné  de  frauder  ses  farines.  Quoi  donc  de  plus  pra- 
tique que  cette  vente  pour  le  meunier  ;  pas  de  perte  de 
temps  pour  visiter  la  clientèle,  paiement  comptant  et  sup- 
pression de  tous  les  ennuis,  abus  et  vieilles  coutumes,  dont 
nous  souffrons  tous  et  qu*il  serait  superflu  de  mentionner 
ici. 

Il  est  à  noter  qu'aux  Etats-Unis,  la  boulangerie  est  encon* 
très  primitive,  peu  répandue  et  produit  un  travail  biec 
inférieur  à  celui  de  la  boulangerie  française.  Le  particulier 
faisant  généralement  son  pain  lui-même,  est  donc  le  prin- 
cipal consommateur  de  la  ce  Patent  âour  »,  qu*il  achète  chez 
répicier,  par  sac  ordinaire  de25pounds  (11  kilog.  environ  j, 
pour  faire  son  pain  et  surtout  sa  pâtisserie. 

La  vente  des  issues  se  fait  aux  Etats-Unis  d'une  manière 
satisfaisante  et  suffisamment  rémunératrice. 

V.  Exportation,  —  Jusqu'à  l'heure  actuelle,  le  commerce 
américain  a  pu,  tant  bien  que  mal,  se  débarrasser  de  ses 
grains  et  de  ses  farines,  soit  pour  la  consommation  locale. 
soit  en  employant  son  excédent  à  combler  le  déficit  des  pays 
étrangers,   les  grandes  minoteries  des   Etats-Unis  ayant, 
depuis  longtemps  déjà,  organisé  leur  commerce  d'expor- 
tation. Aujourd'hui  la  situation   est  changée,  leur  prodac- 
tion  de  blé  augmente  de  jour  en  jour  d*une  manière  qui 
dépasse  de  beaucoup  celle  de  la  consommation.  Les  Etat« 
du  Sud  entrent  en  ligne,  la  France  arrive  à  se  suffire  à  elle- 
même  et  le  moment  approche  où  elle  devra  s'occuper  à  son 
tour  d'écouler  son  excédent.  Cette  situation  n'est  pas  sans 
effrayer  le  commerce  américain  et,  en  ce  moment,  loutei 
les  combinaisons   commerciales  sont  étudiées  à  l'effet  de 
remédier  à  cette  crise.  Il  y  a  longtemps  qu'ils  enviaient 
notre  Association  nationale,  et  ne   se  cachaient  pas  poar 
déclarer  qu'avec  une  organisation  pareille,  ils  se  feraient 
forts  d'être  les  maîtres  de  tous  les  marchés. 

Comprenant  enfin  tout  le  parti  qu'ils  pouvaient  en  tirer, 
et  le  besoin  les  y  poussant,  les  Associations  de  meuniers  se 
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brment  journellement  dans  tous  les  Etats-Unis  de  l'Union, 
3t,  bien  décidés  à  faire  le  possible  et  Timpossible  pour  se 
iébarrasser  de  leurs  produits,  les  meuniers  de  moindre  im- 
portance, auquels  leur  fabrication  ne  permet  pas  d'exporter 
directement,  ainsi  que  ceux  situés  dans  les  ports  ou  non 
loin  des  côtes,  viennent  de  former  des  Associations  d'expor- 
tation, telles  la  a  Pennsylvania  flour  mill  export  C«  »  et  la 
«  Indiana  flour  mill  export  C®  ».  Ces  syndicats  sqnt  orga. 
msés  dans  le  genre  de  celui  de  la  meunerie  de  la  région  de 
Paris.  Ce  dernier  démontrera,  je  l'espère,  dans  le  même 
ordre  d'idées,  l'utilité  de  ces  Associations,  tout  en  nous 
faisant  voir  le  parti  que  les  Américains,  en  gens  pratiques, 
pourront  tirer  des  leurs  contre  nous. 

VI.  Fraudes.  —  Il  y  aura  bientôt  un  an,  pendant  le  grand 
Congrès  organisé  à  Paris,  sur  l'initiative  de  l'Association 
nationale  de  la  Meunerie  française,  une  question  avait  été 
soulevée,  qui  avait  effrayé  plusieurs  de  ses  membres  :  c'était 
celle  relative  au  mélange  fait  par  les  meuniers  américains, 
de  gruaux  de  maïs  dans  leurs  farines  de  froment  destinées  à 
l'exportation;  mélange    tantôt    avoué,  tantôt   caché,   qui 
disaient-ils,  permettait  à  la  meunerie  américaine  délivrera 
l'exportation,  et  principalement  au   marché   anglais,   des 
farines  d'un  prix  inférieur,  de  qualité  presque  égale,  contre 
lesquelles  la  concurrence  nous  était  impossible.  Cet  état  de 
choses  existait  en  effet  (puisque  certains  en  mélangeaient 
jusqu'à  10  p.  100),  mais  déploré  également    par  les  meu- 
niers américains  sérieux,  qui,  à  cette  même  époque  obtinrent 
une   loi  défendant  l'adultération    des   farines  de  quelque 
nature  que  ce  soit,  sous  peine  de  10.000  francs  d'amende  et 
de  deux  ans  de  prison,  à  moins  d'une  déclaration  préalable 
de  la  part  du  meunier,  d'une  notification  formelle  sur  ses 
factures  et  de  l'estampille  «  Mixed  flour  »  sur  ses  barils.  Cette 
loi  nommait  également  dans  les  plus  importants  centres  de 
meunerie,  un   certain    nombre  d'inspecteurs    principaux, 
ayant  plusieurs  au  très  inspecteurs  sous  leurs  ordres  assistés 
de  chimistes,  chargés  de  prélever  des  échantillons  dans  les 
différents  moulins    et  d'en    examiner    l'authenticité.    Le 
résultat  a  été  excellent  et  tous  les  journaux  techniques 
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américains  sont  unanimes  à  reconnsdtre  le  bon  effet  de  cette 
mesure  et  la  disparition  presque  complète  de  la  fraude.  Les 
formalités  à  remplir,  l'estampille  «  Mixed  flour»  qu'ils  sont 
obligés  d'apposer  sur  leurs  barils,  leurs  sacs  et  leurs  iac> 
tures,  les  gênent  tellement,  qu'aujourd'hui,  ce  mêbm^e 
môme  fait  dans  les  conditions  légales,  n'existe  pour  ain^ 
dire  plus.  Mais  pour  nous,  si  le  danger  est  considérablement 
diminué,  il  n'a  cependant  pas  complètement  disparo,  car. 
comme  le  dit  Y  American  Miller  :  «  Nous  pensons  qo*il 
est  absolument  prématuré  de  pronostiquer  quoi  que  ce  soit 
sur  l'ayenir  de  la  farine  de  mais,  et  nous  estimons  qne  le 
goût  seul  du  consommateur  fera  accepter  l'usage  de  1& 
farine  ouvertement  mélangée.  Mais  considérant  le  petit 
nombre  de  meuniers  qui  fraudent  encore,  nous  sommes 
porté  à  penser  que  d'ici  peu,  il  y  aura  à  enregistrer  quel- 
ques procès  encourus  d'après  la  nouvelle  loi  ».  Et  dans  une 
lettre  d'un  commerçant  peut-être  pessimiste,  publiée  par  le 
même  journal  nous  lisons  :  «  La  quantité  de  farines  mi:- 
langées  ne  diminue  pas  parce  qu'elle  est  stigmatisée,  mais 
que  le  bas  prix  de  la  fleur  pure  écarte  la  tentation  de  faire 
des  fraudes^  en  diminuant  le  profit  qu'on  en  pourrait  tirer»'. 
Pour  moi,  je  crois  que,  si  à  l'intérieur  des  Etats-Unis,  les 
farines  mélangées  sont  pour  l'instant  absolument  déconsi- 
dérées, elles  n'en  subsisteront  pas  moins  pour  l'exportatioD 
et,  comme  je  le  disais  plus  haut,  le  goût  seul  du  consom- 
mateur fera  loi. 


VII.  Traixsports.  —  Pour  le  transport  des  farines,  il  en 
est  de  mémo  que  pour  celui  des  blés  ;  si  les  routes  n'ezisteot 
pour  ainsi  dire  pas,  les  voies  ferrées,  les  rivières  navigables 
et  les  canaux  sont  pour  le  commerce  un  moyen  d'action 
autrement  puissant  et  autrement  économique.  Les  Compa- 
gnies de  chemins  de  fer  n'ayant  qu'un  but:  s'assurer  le  plus 
possible  le  trafic  des  usines,  favorisent  de  toutes  les  ma- 
nières les  raccordements  et  vont  jusqu'à  faire  elles-mêmes 
gratuitement,  la  manutention  des  wagons  Jusqu'à  Tasine. 
avec  leurs  locomotives. 

Pour  se  donner  une  idée  des  frais  de  transport  des  farioss 
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MX.  Etats-Unis,  on  peut  comparer  les  prix  suivants  avec 
es  DÔtres.  Par  wagon  complet  : 

14  kilom.  2  fr.  par  tonne  de  1.000  kilog.  on  2.200  pounds 
78—      5  50  —  —      —  —        — 

243     —      8  80  —  —      —  —        — 

L.641     —    44  30  —  —      —  —        — 

Les  taxes  sont  à  base  décroissante,  spéciales  et  subissant 
une  diminution  sensible  pour  les  marchandises  destinées 
à  l'exportation. 


♦. 


M' 


La  meunerie  américaine  considérée  techniquement. 

I .  Diagramme  de  mxmture.  —  Le  meunier  américain 
qui,  comme  nous  avons  pu  le  voir  par  ce  qui  précède,  se 
consacre  entièrement  à  la  partie  commerciale  et  financière 
(le  son  industrie,  étant  donnée  l'importance  des  moulins  aux 
États-Unis,  est  obligé  de  s'en  remettre,  pour  la  partie 
technique  et  mécanique,  à  un  contremaître  meunier.  Cet 
emploi,  très  répandu  et  très  lucratif,  permet  aux  proprié- 
taires des  moulins  importants  de  s'attacher  des  gens  de 
valeur,  instruits,  connaissant  le  métier  à  fond  et  sur  les- 
quels ils  peuvent  entièrement  compter.  Ce  n'est  donc  plus 
un  ouvrier,  c'est  un  directeur  généralement  intéressé  dans 
le  moulin.  C'est  lui  qui,  en  vrai  praticien,  élabore  le  dia- 
gramme de  mouture  du  moulin  et  en  dirige  Tinstallation . 
L'idée  dominante  dans  le  diagramme  d'un  moulin  américain 
est  la  simplicité.  Si  ce  côté  pratique  qui  les  séduit  tant,  est 
une  excellente  chose  au  point  de  vue  commercial,  il  devient 
au  contraire  un  défaut  dans  la  partie  mécanique,  quand  il 
est,  comme  chez  eux,  poussé  à  l'excès. 

II.  Emmagasinage  du  grain.  —  Le  blé,  déchargé  du 
wagon  ou  du  bateau  où  il  se  trouvait  en  vrac,  par  le 
moyen  de  chaînes  à  godets  ou  d'aspirateurs,  est  enlevé  jus- 
qu'en haut  du  bâtiment  des  silos,  pesé  dans  une  bascule 
contenant  ordinairement  100  bushels  (36  hectol.)  et  versé 
ensuite  dans  les  différents  silos,  suivant  sa  qualité.  Il  y 
tient  peu  de  place,  s'y  conserve  bien,  y  est  facilement  sur- 
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veillé,  et  au  besoin,  peut  6tre  légèrement  v^tilé  sam 
grand  dérangement  et  presque  sans  frais. 

III.  Nettoyage.  —  Là  est  le  gros  point  faible  des  mou- 
lins américains.  Les  meuniers  n'hésitent  pas  à  construiiv 
une  usine  et  regarderont  à  l'achat  d'une  machine  compl«^ 
mentaire.  Pour  eux  le  nettoyage  du  blé  est  d'une  impor- 
tance secondaire.  Un  bon  triage,  un  coup  de  tarare  et  V. 
tour  est  joué.  Aussi  qu'arnve-t-il?  Blutant  à  an  Uni 
d'extraction  très  élevé  et  ayant  des  produits  très  roDdi 
leurs  farines  sont  d'un  bout  à  Tautre  de  leur  monture, 
effroyablement  piquées.  Cette  question ,  paralt-il,  leur  im- 
porte peu ,  les  clients  ayant  le  bon  sens  de  s'attacher  pics 
particulièrement  à  la  force  de  la  farine  qu'à  sa  pureté.  lî 
est  évident  que,  sans  nuire  à  la  qualité  de  leurs  prodaitv 
une  plus  grande  pureté  leur  donnerait  un  surcroît  «i*- 
valeur,  tout  au  moins  sur  les  marchés  étrangers.  Le  net- 
toyage à  sec  est  le  seul  employé  en  Amérique. 

IV.  Steamer.  —  Le  blé  sortant  du  nettoyage,  est  ^ 
dans  une  bascule  automatique  et  passé  au  ce  steamer  )>.  l" 
steamer  est  un  appareil  où  le  blé  nettoyé  se  trouve  mis  1=^ . 
contact  avec  de  la  vapeur  détendue.  Etant  donnée  la  dureté 
du  blé  américain  en  général,  cette  opération  a  pour  but 
d'attendrir  l'amande  du  blé  sans  l'humidifier  et  sans  i^ 
ramollir  et  d'en  parcheminer  l'écorce  en  le  rendant  pU> 
souple  et  moins  friable.  Cet  appareil,  d'un  usage  générai e: 
Amérique,  donne  des  résultats  absolument  surprenants  sur 
blés  durs  et  aussi  sur  blés  tendres.  Le  grain  de  blé  sortant 
du  steamer  est  tiède,  sec  et  s'écrase  facilement  sons  h  dent, 
en  laissant  échapper  ses  semoules,  qui  donnent  l'impressioii 
de  grains  de  sable. 

V.  Broyage.  —  Pour  le  broyage,  ils  emploient  trois  â 
six  passages;  trois  et  six  sont  rares,  quatre  et  cinq  sontlf 
plus  souvent  rencontrés.  Leurs  broyeurs,  à  vitesse  difléreo 
tielle  comme  les  nôtres,  ne  sont  absolument  actionnés  qae 
par  courroies  munies  de  tendeurs.  Us  ne.  veulent  polo: 
d'engrenage  à   aucun   prix.   Les  cylindres   de  loogoeor 
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exagérée,  comme  on  en  peut  Toir  en  Angleterre  et  en 
Allemagne»  ne  sont  pas  plus  en  faveur^  et  la  longueur  de 
trois  pieds  est  rarement  dépassée.  La  distribution  est  près* 
que  toijyours  faite  au  moyen  d'une  vanne,  laissant  couler  la 
marchandise  sur  une  planchette  animée  de  mouvements 
semblables  aux  anciens  augets  des  meules.  La  seule  canne- 
lure adoptée  aux  Etats-Unis  est  la  cannelure  régulière; 
toutes  les  autres,  même  celle  dite  américaine,  ne  sont  pas 
employées.  Les  sons  sont  généralement  finis  à  Tavant- 
deroier  passage ,  de  sorte  que  le  dernier  ne  fait  que  les 
hacher  en  extrayant  une  farine  tout  à  fait  inférieure  qui, 
jointe  à  la  farine  du  premier  broyage  et  du  dernier  couver- 
tissage,  va  former  les  «  Bakers  flours  ».  Les  appareils 
d'extraction  sont  presque  toujours  des  «  Plansichters  » 
excessivement  simples,  étant  donnée  la  nature  des  produits 
qu'ils  ont  à  travailler. 

VL  Desagrégeage  et  Canvertissage.  —  Les  appareils 
de  desagrégeage  et  de  convertissage  sont  du  même  modèle 
que  les  broyeurs,  mais  à  cylindres  lisses  ;  quelquefois 
cependant,  on  rencontre  des  cylindres  très  finement  can^ 
nelés  pour  le  premier  convertissage.  Deux  désagrégeages 
et  six  convertissages  leur  suflisent  ordinairement. 

Les  produits  de  ces  différentes  opérations  sont  toi^ours 
très  ronds.  Ce  sont  les  farines  des  premiers  et  des  deuxièmes 
désagrégeages,  des  cinq  premiers  convertissages,  qui, 
jointes  aux  deuxième,  troisième  et  quatrième  broyages 
(dans  le  cas  des  cinq  passages),  forment  la  «  Patent 
fleur  ». 

VIL  Blutage  et  Sassage.  —  Pour  le  blutage  des  gruaux, 
les  plansichters  ne  sont  habituellement  pas  goûtés;  on 
préfère  les  bluteries  rondes  de  peu  de  longueur  et  super- 
posées. Quant  aux  sasseurs,  les  plus  simples  sont  toujours 
les  plus  recherchés.  Les  collecteurs  sont  très  employés  et 
il  y  a  plusieurs  systèmes  très  pratiques ,  qui  fonctionnent 
parfaitement.  Les  farines  «  Low  grade  m  sont  produites 
par  les  <  Bran  duster  »  et  «  Ship  duster  »  (brosses  à 
issues). 
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VIII.  Appréciation  du  travail.  —  Ce  diagramme  qui 
donne  de  bons  résultats  pour  les  blés  durs,  devient  déplo- 
rable quand  ils  veulent  l'appliquer  pour  les  blés  tendres, 
qui  ne  s'accommodent  pas  d'un  travail  si  brutal  et  ponr  les- 
quels quatre  passages  sont  loin  d'être  suffisants.  Ponr  cette 
qualité  de  blés,  qu'ils  traitent  du  reste  avec  dédain,  leur 
travail  est  absolument  mauvais  et  leur  deviendrait  même 
préjudiciable,  s'ils  avaient  jamais  des  blés  mous,  comme 
ceux  que  nous  avons  malheureusement  trop  souvent  en 
France.  Le  meunier  américain  ayant,  pour  compenser  les 
frais  de  main-d'œuvre  excessivement  élevés,  du  charbon, 
des  cuirs  et  des  huiles  à  bon  marché,  peut  établir  son  prix 
de  revient  à  1  fr.  50  environ  par  100  kilog.  de  farine.  L'im- 
portance des  moulins  aux  États-Unis  est  on  ne  peut  pins 
variable  ;  elle  peut  aller  jusqu'à  11.000  barils  par  jour  dans 
un  seul  moulin.  Beaucoup  de  sociétés  sont  propriétaires  de 
plusieurs  usines  dont  la  production  réunie  va  jusqu'à 
25.000  barils  par  vingt-quatre  heures.  Parmi  les  plus  im- 
portantes, nous  pouvons  citer  :  la  €  Impérial  Milling  O  > 
de  Duluth,  8.000  barils  ;  la  «  Hecher-Jones-Jewel  Mil- 
ling 0<>  i^  de  New- York,  11.000  barils;  lia  «  Washbum- 
Crosby  Milling  C^  »  de  Minneapolis,  17.000,  barils  ;  la 
«  Pillsbury-Washbura  Milliûg  C**  »  de  Minneapolis,  25.0'>^» 
barils. 

Cette  dernière,  la  plus  importante  de  toutes,  possî  je 
parmi  ses  usines,  le  plus  fort  moulin  du  monde  :  le  mouilo 
Pillsbury  A,  d'une  production  journalière  de  11.000  baril?. 
Son  directeur,  M.  J.-H.  Miller,  qui  est  réputé  le  premier 
meunier  des  États-Unis,  a,  par  son  amabilité,  beaucoup 
facilité  ma  mission,  pendant  mon  séjour  à  Minneapolis. 

Avant  de  terminer,  je  dois  également  un  mot  de  remer- 
ciement à  M.  J.  Palmer,  élève  de  M.  Miller,  actuellement 
directeur  des  grands  moulins  de  New- York,  ainsi  qu'à 
MM.  les  Directeurs  des  journaux  de  meunerie  VAmericnti 
Miller  de  Chicago  et  le  North  Western  Miller  de  Minnea- 
polis. Toutes  ces  personnes  m'ont  fixé  un  aimable  rendez- 
vous  pour  l'Exposition  de  1900,  à  laquelle  ils  s'empres- 
seront de  venir,  accompagnés  de  tout  ce  que  l'Amérique 
compte  d'industriels  et  de  commerçants  distingués. 
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Conclusion. 


Mon  voyage  me  permet  donc  de  conclure  que  les  Améri- 
ains,  favorisés  par  la  richesse  naturelle  de  leur  sol  et  leur 
:rand  sens  pratique  des  affaires,  sont  des  adversaires  très 
edoutables,  mais  contre  lesquels  nous  pouvons  et  nous 
levons  lutter.  Le  seul  côté  où  nous  soyons  réellement  dans 
in  état  d'infériorité  vis-à-vis  d'eux,  c'est  par  la  matière 
>reniiëre,  qui  est  chez  eux  supérieure  à  la  nôtre.  Pour  le 
'este,  rien  ne  nous  empêche  de  les  égaler  et  même  de  les 
mrpasser.  Au  point  de  vue  technique,  notre  travail  est 
[)ien  plus  raisonné,  nos  produits  plus  soignés  et  d'une 
pureté  incontestablement  plus  grande.  Il  reste  donc  la  ques- 
tion commerciale  ;  si  nous  ne  pouvons  les  vaincre  comme 
sens  pratique  dans  les  affaires,  qui  nous  empêche  de  les 
Imiter,  et  par  une  entente  sérieuse  entre  tous,  puisque  nos 
associations  existent  déjà,  de  rendre  à  notre    commerce 
tout  ce  qu'il  doit  avoir  de  régulier  et  de  rémunérateur  ? 
Pour  l'exportation,  usons  des  acquits  à  caution,  actuelle- 
ment suffisants  pour  écouler  notre  surcroit  de  production. 
Mais  le  jour  où,  aux  États-Unis,  la  main-d'œuvre  augmen- 
tant sans  cesse,  et,  lorsque  la  terre  perdant  de  sa  force 
demandera  de  plus  grands  soins  et  des  engrais  coûteux  ; 
quand  leur  blé,  lui  aussi,  perdra  de  sa  richesse  et  sera  d'un 
prix  de  revient  plus  élevé  pour  le  producteur,  ce  jour-là,  si 
nous  avons  su  lutter  et  nous  maintenir  à  notre  rang  par 
une  union  solide  et  un  commerce  intelligent,  grâce  à  notre 
fabrication  soignée  nous  reprendrons  notre  première  place, 

un  instant  compromise. 
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Note  BUT  le  système  d'alimentation  de  la  caTalerie  de  la 
Compagne  générale  des  voitures  à  Paris. 


La  Compagnie  Générale  ^es  Voitures  a  exposé  au  premier 
étage  de  l'ancienne  Galerie  des  Machines  (près  l'aDgle 
ouest  de  la  Salle  des  Fêtes)  une  curieuse  collection  de  spé- 
cimens des  diverses  rations  qu'elle  distribue  soit  à  ses 
chevaux  au  repos,  soit  à  ceux  au  travail,  ainsi  que  de  toas 
les  éléments  séparés  desdites  rations. 

Une  brochure  (1)  explique  les  règles  qui  guident  la  Com- 
pagnie dans  l'alimentation  de  ses  15.000  chevaux  :  préala- 
blement à  toute  consommation,  nettoyer  complètement  les 
fourrages  et  mélanger  intimement  les  diverses  denrées  ;  de 
plus,  afin  de  préparer  ce  mélange  de  manière  à  ce  qu'il  ait 
toujours  une  valeur  nutritive  constante,  analyser  un  échan- 
tillon de  tous  les  fourrages  reçus  journellement  (plus  de 
20.000  analyses  ont  été  pratiquées  depuis  1879),  en  déter- 
miner ainsi  la  composition  chimique  et  axer  dès  lors  ratiOQ- 
nellement  la  proportion  dans  laquelle  les  diverses  espèces 
doivent  entrer  dans  la  composition  de  la  ration. 

La  Compagnie  se  sert  pour  les  nettoyages  de  cylindres 
émotteurs,  de  bluteurs,  de  tables  magnétiques,  de  trieurs  à 
alvéoles,  etc.  Elle  utilise  l'avoine,  la  féverole,  le  maïs,  les 
pailles  d'avoine  et  de  blé  (hachées  à  deux  centimètres  de  lon- 
gueur) les  tourteaux  de  maïs  et  d'orge,  la  maltine  (produit 
secondaire  du  traitement  industriel  du  maïs)  et  enfin  des 
granules,  agglomérés  fabriqués  par  la  Compagnie  avec  des 
résidus  industriels  divers.  La  consommation  du  foin  a  vii 
complètement  abandonnée  depuis  1889. 

Le  ^/o  des  matières  azotées,  de  la  graisse  et  des  matières 
non  azotées  entrant  dans  la  composition  de  ces  diverses 
denrées  fourragères  varie  sensiblement  :  aussi  la  Compagnie 
a-t-elle  renoncé  aussi  bien  au  mode  d'alimentation  basé  sur 
la  pesée  des  fourrages  qu'à  celui  encore  plus  défectueux  de 


(1)  iMaulde,  Doumenc  et  C'%  Paris. 
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ralimentation  au  yolume.  Elle  a  adopté  exclusivement  le 

système  de  fixation  des  rations  d'après  la  composition  chi- 

miqae  des  denrées,  et  elle  est  ainsi  complètement  entrée 

dans  la  voie  des  substitutions  rationnelles.  Elle  a  de  la 

sorte  distribué  depuis  1882  une  ration  journalière  moyenne 

dont  la  teneur  en  principes  nutritifs  digestibles  n'a  pas 

sensiblement  varié.  C'est  un  mélange  d'un  poids  moyen  de 

9  kg.  095  contenant  7  kg.  806  de  matière  sèche,  0  kg.  324 

de  cendres,  1  kg.  100  de  cellulose  brute,  0  kg.  366  de  graisse, 

0  kg*.  90O  de  matières  azotées  et  5  k.  112  de  matières  non 

azotées.  Les  chevaux  ont  alternativement  un  jour  de  repos 

avec  ration  de  9  kg.  350  et  un  jour  de  travail  avec  ration 

de  8  kg.  840. 

E.  D. 


m 


■yj. 


-  '     *.  •Kl 


.'.V' 


EUiilipement  des  hommes,  organisation  et  marche  des 

oonvois  au  Tonkin. 


M*  le  Général  Gallieni  a  fait  dans  le  Journal  des  Sciences 
militaires  (livraisons  de  1899)  le  récit  de  plusieurs  expédi* 
tiens  effectuées  au  Tonkin  pendant  les  années  1894  et  1895. 
Comme  conclusions,  il  présente,  relativement  à  l'équipement 
des  hommes  ainsi  qu'à  l'organisation  et  à  la  marche  des 
convois,  des  observations  d'un  intérêt  général  qui  bien 
qu'applicables  aux  colonies,  semblent  néanmoins  utiles  à 
retenir. 


Equipement  des  hommes.  —  Le  sac  est  gênant  et  inu- 
tile; son  mode  de  suspension,  déjà  critiqué  dans  les  régions 
tempérées,  devient  aux  colonies  une  cause  d'accidents 
qui  peuvent  avoir  une  certaine  gravité:  coups  de  cha- 
leur, etc.  Le  mieux  sera  toujours,  si  les  ressources  en 
coolies  le  permettent,  de  décharger  l'Européen  le  plus  pos- 
sible; au  pis-aller,  il  portera  quelques  effets  de  rechange, 
réduits  au  strict  minimum,  roulés  dans  la  couverture 
portée  en  sautoir. 

L'homme  a  toujours  une  tendance  à  s'encombrer,  au 
départ,  de  choses  inutiles,  qu'il  jette,  le  plus  souvent,  dès  la 


770  REVUE  DU  SERVICE  DE  L'INTENDANCE. 

première  étape  ;  pourquoi  le  charger,  par  exemple,  d'une 
deuxième  paire  de  souliers,  et  n'est-il  pas  préférable  de  n'en 
donner  à  chacun  qu'une  paire  en  bon  état,  quitte  à  faire 
suivre,  au  besoin,  le  détachement  d'une  petite  réserve  en 
chaussures,  portée  par  un  coolie  ou  deux  ? 

Le  coupe-coupe  en  usage  dans  les  régiments  tonkinois, 
rend  les  plus  grands  services  ;  il  serait  à  désirer  que  chaque 
Européen  en  fût  pourvu  ;  en  revanche,  la  baïonnette  est 
gênante,  ne  sert  d'une  façon  effective  que  dans  certains  cas 
très  rares  ;  cependant  sa  suppression  pure  et  simple  parait 
inadmissible. 

Peut-être  pourrait-on  arriver  à  trouver  un  modèle  de 
coupe-coupe  léger  porté  à  la  ceinture,  servant  avant  tout 
de  coupe-coupe,  mais  pouvant,  lorsque  la  chose  devient 
nécessaire,  être  adapté  au  bout  du  fusil  et  devenir  une 
baïonnette. 

Organisation  et  marche  des  convois.  —  Un  des  pre- 
miers soins  du  commandement,  sinon  le  premier,  doit  être 
d'assurer  le  ravitaillement  des  troupes,  et,  pour  cela,  il  y  a 
lieu  d'apporter  un  grand  soin  à  l'organisation  et  à  la  marche 
des  convois. 

Recrutement  des  coolies. —  Dans  le  calcul  du  chiffre  des 
coolies  nécessaires  à  une  colonne,  quand  il  s'agit  de  coolies 
du  Delta  et  qu'on  veut  leur  faire  porter  deux  jours  de 
vivres  sur  eux,  il  faut  prendre,  comme  moyenne  de  charge 
individuelle,  un  poids  maximum  de  18  kilogrammes,  de 
façon  que,  en  y  comprenant  son  bagage  individuel,  chaque 
coolie  ait  à  porter  un  maximum  de  20  kilogrammes. 
Compter  sur  un  poids  plus  fort  est  s'exposer  à  un  mécompte. 

Le  chiffre  des  porteurs  nécessaires  pour  transporter  les 
bagages  d'une  colonne  étant  ainsi  calculé,  il  faut  le 
majorer  : 

V*  De  10  p.  100  pour  l'encadrement  (doïs  et  caïs  qui  ne 
portent  pas).  Il  serait  nécessaire  que  les  cadres  fussent 
désignés  à  l'avance  par  l'autorité  administrative  à  qui 
revient  le  soin  de  lever  les  coolies  et  choisis  de  façon  à 
avoir  une  autorité  réelle  sur  les  coolies  ; 
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2"  De  25  p.  100  poar  faire  face  aux  déchets  (coolies  man- 
quants, coolies  insutQsants,  évasions).  Cette  majoration  pour- 
rait être  réduite  à  5  p.  100  et  destinée  à  faire  face  seule- 
ment aux  évasions,  si  les  coolies  fournis  n'étaient  acceptés  '^ 
comme  bons  qu'après  décision  d'un  médecin  ou  au  moins                 f 
d'un  officier; 

3®  De  10  p.  100  pour  fournir  les  coolies  haut-le-pied  qui 
sont  absolument  indispensables  si  Ton  veut  avoir  les 
moyens  de  parer  aux  circonstances  imprévues  de  la  route. 
lie  nombre  total  des  coolies  à  demander  quand  on  prépare 
une  colonne  dans  les  conditions  actuelles  doit  donc  être 
celui  dont  on  a  besoin  réellement,  d'après  le  calcul  précé- 
dent, majoré  de  4  p.  100. 

Organisation  du  convoi.  —  Il  est  indispensable,  sur- 
tout avec  un  gros  convoi,  de  subdiviser  autant  que  possible 
la  besogne  et  la  responsabilité.  À  cet  effet,  dans  une  colonne 
de  400  ou  500  hommes  ayant  de  l'artillerie  et  un  convoi  de 
douze  à  quinze  jours  de  vivres,  les  mesures  suivantes  peu- 
vent être  utilement  adoptées. 

On  admet  assez  généralement  au  Tonkin,  en  raison  de  la 
difficulté  des  voies  de  communication,  que  l'unité  de  com- 
mandement de  marcbe  et  de  combat  est  le  groupe  mixte  de 
150  fusils  commandés  par  \in  capitaine.  Cela  étant,  il  y  a 
intérêt  à  répartir  une  partie  du  convoi  entre  les  différents 
groupes  de  la  colonne  en  affectant  à  chacun  de  ces  groupes 
quatre  jours  de  vivres,  par  exemple,  et  le  nombre  des 
coolies  nécessaires  pour  les  porter. 

On  opère  ainsi,  par  rapport  à  chaque  groupe,  comme  on 
opère  dans  la  guerre  européenne  par  rapport  à  chaque  corps 
de  troupe  dont  le  convoi  régimentaire  comprend  non  seule- 
ment les  voitures  de  bagages,  mais  encore  de  quoi  porter 
quatre  jours  de  vivres. 

Cette  répartition  entre  les  groupes  des  moyens  de  trans- 
port et  des  approvisionnements,  outre  le  premier  avan- 
tage de  répartir  les  difficultés  de  conduite  et  de  surveillance 
du  convoi,  présente  le  deuxième  avantage  de  scinder  la 
colonne  en  un  certain  nombre  de  fractions  tout  organisées 
et  pouvant,  par  conséquent,  être  à  chaque  instant  détachées 
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et  opérer  isolément  pendant  quelques  jours.  Toute  opération 
importante  comporte,  en  effet,  deux  phases  pendant  lesquelles 
ces  sortes  de  détachements  s'imposent  :  l'investissement  et  la 
poursuite.  Or,  ils  auront  d'autant  plus  de  chances  de  donner 
des  résultats  que  le  mouvement  aura  été  fait  avec  plus  de 
célérité  et,  par  conséquent,  que  les  préparatifs  restant  à  faire 
auront  été  réduits  dans  une  plus  large  proportion. 

Il  a  également  intérêt  à  réunir  sous  le  commandement 
unique  de  l'offlcier  d'artillerie,  non  seulement  la  pièce  ou 
les  pièces  accompagnées  de  leurs  coups  de  première  ligne, 
mais  encore,  sous  le  titre  de  sections  de  munitions,  toute  la 
réserve  de  munitions  d'artillerie  ou  d'infanterie  que  la 
colonne  doit  traîner  après  elle. 

Le  commandement  de  la  colonne  ne  demeure  ainsi  chargé 
directement  que  de  ce  qui  correspond  en  France  au  convoi 
administratif,  c'est-à-dire  ce  qui  dépasse  les  six  jours  de 
vivres  de  groupes  (deux  jours  sur  les  hommes,  quatre  jours 
sur  les  coolies).  Môme  après  ces  réductions,  le  convoi  reste 
encore  une  lourde  charge  pour  le  commandement,  dont  il  ne 
constitue  pas  la  seule  préoccupation.  On  y  pourvoira  en 
doublant  l'encadrement  dols-coolies  et  caïs-coolies  d'un 
deuxième  encadrement  plus  solide,  constitué  par  un  per- 
sonnel militaire.  La  meilleure  façon  de  comprendre  ce 
deuxième  encadrement  semble  consister  à  affecter  un  nom- 
bre d'hommes  proportionné  à  l'effectif  des  coolies.  Ces 
hommes,  choisis  avec  soin,  sont  réunis  en  demi- sections,  ou 
sections,  ou  pelotons,  commandés  par  un  sergent,  un  adju- 
dant ou  un  officier,  chef  de  convoi. 

Le  chef  de  convoi  reçoit  en  consigne  les  approvisionne- 
ments dont  il  est  responsable  et  dont  il  subdivise  la  respon- 
sabilité entre  ses  gradés  et  ses  soldats.  Chaque  soldat 
européen,  aidé  de  deux  tirailleurs,  pourrait  ainsi  être 
rendu  responsable  en  permanence  d'une  sorte  d'escouade  de 
25  à  30  coolies,  correspondant  à  un  ou  doux  jours  de  vivres, 
qu'ils  accompagneront  pendant  la  route  et  feront  placer  en 
lieu  sur  à  l'arrivée  à  Tétape. 

Enfin,  avant  de  quitter  la  question  des  coolies,  il  importe  de 
faire  quelques  remarques  de  détail  qui  ont  leur  importance  : 

P  On  a  une  tendance,  sous  prétexte  d'alléger  le  convoi,  à 


EXTRAITS  DE  PUBLICATIONS  RÉCENTES. 


773 


faire  à  l'avance  des  distributions  de  quatre,  cinq  et  même 
si3  jours  de  riz  aux  coolies.  Cette  pratique  est  défectueuse 
I)Our  les  deux  raisons  suivantes  :  la  première  est  que  Tallè- 
gement  ainsi  obtenu  est  illusoire,  car,  distribué  ou  non,  ce 
sont  toujours  les  coolies  du  convoi  qui  portent  le  riz  à  eux 
destiné  ;  la  deuxième  est  qu'il  est  impossible  d'empêcher  un 
être  aussi  peu  discipliné  et  aussi  peu  maniable  qu'un  coolie, 
de  consommer  en  trois  jours,  par  exemple,  les  cinq  jours 
de  riz  qa'il  aura  reçus.  A  la  fin  de  la  troisième  journée,  on 
s'aperçoit  alors  que  les  coolies  n'ont  plus  de  riz  ;  comme,  en 
définitive,  il  faut  qu'ils  marchent  et  par  conséquent  qu'ils 
mangent,  on  est  bien  obligé  de  leur  en  donner  d'autre  ;  ce 
sont,  tous  comptes  faits,  deux  jours  de  riz  perdus  sans 
aucun  avantage. 

2^  Il  est  indispensable,  si  l'on  ne  veut  pas  avoir  des  mé- 
comptes sur  les  approvisionnements  en  riz,  de  les  ensacher 
sérieusement  et  autant  que  possible  dans  une  double  enve- 
loppe. Il  faut  se  méfier  de  la  charge  trop  facilement  acces- 
sible et  surtout  du  double  petit  panier  porté  en  balance  par 
un  seul  porteur  ;  son  transport  est  peut-être  plus  commode, 
mais  sa  surveill^ance  en  cours  de  route  est  des  plus  difilciles, 
et  le  coolie  y  puise  à  volonté  et  à  mesure  de  son  appétit. 

3«  Il  serait  à  désirer  que  les  denrées  solubles,  telles  que 
le  sel  et  le  sucre,  fussent  empaquetées  dans  des  boites  en  fer 
blanc  étanches;  transportées  dans  des  sacs  elles  se  fondent 
sous  l'action  de  la  pluie  et,  au  bout  de  quelques  jours,  les 
approvisionnements  de  ces  denrées  sont  réduits  dans  des 
proportions  considérables. 

4°  Enfin,  une  autre  conclusion  est  à  retenir  :  c'est  qu'il  faut 
éviter  à  tout  prix  de  transporter  ces  énormes  quantités  de 
riz  qui  exigent  un  nombre  excessif  de  coolies  qu'on  doit 
nourrir  à  leur  tour.  Il  en  résulte  qu'il  importe  essentielle- 
ment de  ne  pas  se  laisser  acculer  au  dernier  moment  à  des 
opérations  nécessaires;  mais  il  faut,  autant  que  possible, 
les  prévoir  assez  à  temps  pour  procéder  à  l'avance  à  des 
achats  sur  place,  ou,  mieux  encore,  s'assurer,  par  une  poli- 
tique avisée,  des  bases  de  ravitaillement  naturelles  et  perma- 
nentes avec  des  centres  d'approvisionnement  tout  constitués. 
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Les  transports  automobiles  dans  la  guerre 

UArmy  and  Navy  Journal  a  fourni  quelques  rensei- 
gnements sur  remploi  des  automobiles  pour  les  transports 
dans  la  guerre  du  Transvaal. 

Les  véhicules  automobiles  envoyés  en  assez  grand  nombre 
par  le  gouvernement  anglais,  ont  un  poids  de  15  tonnes  et 
sont  susceptibles  de  traîner  une  charge  de  40  tonnes,  tout 
en  transportant  l'eau  nécessaire  pour  un  trajet  de  27  kilo- 
mètres. Ils  peuvent  faire  par  jour  30  ou  40  milles,  soit 
environ  50  ou  60  kilomètres.  Quelques-uns  sont  pourvus 
d'une  grue  afin  de  pouvoir  déblayer  la  route  des  obstadieff 
ou  d'autres  voitures  immobilisées  par  suite  d'avaries.  Ils 
sont  aussi  munis  de  câbles  d'acier  au  moyen  desquels  une 
machine  peut  en  aider  une  autre  à  se  tirer  d'un  mauvais  pas. 

Avant  leur  envoi,  les  voitures  ont  été  soumises  à  des 
épreuves  consistant  à  leur  faire  parcourir,  à  la  vitesse 
moyenne  de  6  milles  à  l'heure  (9.700  mètres),  des 
routes  présentant  des  difficultés  variées  (pentes  raides' 
fossés,  ruisseaux,  ravins). 

L'économie  qu'elles  permettent  de  réaliser  sur  la  traction 
animale  est  importante.  Ainsi  pour  transporter  les  40  ton- 
nes que  traîne  une  voiture  en  un  jour,  il  faudrait  560  mu- 
lets travaillant  pendant  3  jours ,  c'est-à-dire  1680  mu- 
lets, sans  tenir  compte  de  la  perte  de  travail  occasionnée 
par  le  transport  de  la  nourriture  des  animaux  et 
des  conducteurs. 

Le  même  journal  signale  également  que  la  traction 
mécanique  est  employée  avec  succès  pour  le  transport  de  la 
laine  en  Australie  et  en  Nouvelle-Zélande.  Les  voitures 
suivraient  les  chemins  primitifs  et  traverseraient  des 
gués  où  l'eau  éteint  les  feux ,  mais  sans  causer  d'avaries  à 
la  machine  (?). 

Le  solanum  Gommer sonii. 

Ce  solanum  est  très  voisin  de  la  pomme  de  terre  {S.  tube- 
rosum.  Lin,).  Il  a  été  introduit  il  y  a  quelques  années,  de 
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rUrugnay,  parles  soins  du  cotisai  de  cette  puissance  à 
Marseille. 

Dans  son  pays,  cette  espèce  se  rencontre  sur  les  bords  de 
la  riyière  Mercedes  et  dans  les  terrains  marécageux  qui 
Tavoisinent. 

Ceci  étant  connu,  nous  avons  tout  de  suite  compris  quel 
était  le  parti  que  Ton  pourrait  tirer  de  cette  nouvelle 
pomme  de  terre  semi-aquatique. 

Nos  premiers  essais  de  culture,  au  jardin  botanique  de 
Marseille,  nous  ont  démontré,  en  effet,  qu'elle  se  compor- 
terait  à  merveille  dans  les  terres  humides  et  fortement 
irritées. 

On  aperçoit  donc  l'intérêt  qui  s'attache  à  l'amélioration 
d'abord,  et  ensuite  à  la  diffusion  de  cette  solanée. 

Son  aspect  extérieur  est  absolument  semblable  à  celui 
de  certaines  variétés  de  pommes  de  terre. 

Sa  fleur  a  de  même  une  grande  analogie  avec  celle  de  cette 
dernière;  elle  s'en  distingue  cependant  par  son  parfum  qui 
est  doux  et  pénétrant. 

La  graine  est  d'une  conformation  curieuse  :  c'est  un 
vrai  cœur  de  pigeon  légèrement  déprimé  sur  les  deux 
faces. 

La  plante  possède  un  puissant  moyen  de  propagation 
par  stolons;  on  peut  dire  qu'un  terrain  est  pour  toujours 
ensemencé  quand  il  a  reçu  une  culture  de  cette  pomme  de 
terre. 

Lors  de  l'introduction,  les  tubercules  avaient  la  grosseur 
d'une  petite  noisette  ;  à  la  quatrième  année  de  culture  leur 
grosseur  est  comparable  à  celle  d'une  pomme  de  terre 
moyenne,  leur  poids  varie  de  60  à  80  grammes  ;  leur  forme 
est  allongée,  la  surface  de  la  peau  est  très  souvent  recou- 
verte de  petites  rugosités. 

Au  début,  ces  tubercules  étaient  d'une  grande  amertume 
et  d'une  cuisson  difficile  ;  Tamertume  était  due  à  la  présence 
de  la  solanlne.  Aujourd'hui  une  amélioration  très  sensible 
s'est  produite  ;  c'est  l'effet  de  la  culture  intensive  à  laquelle 
nous  avons  soumis  la  plante. 

L'amertume  a  presque  disparu  en  même  temps  que  s'est 
opéré  le  développement  de  la  partie  féculente  du  tubercule. 
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Nous  savons  aujourd'hui  par  le  beau  travail  de  M.  Roze 
sur  l'histoire  de  la  pomme  de  terre,  que  les  débuts  de  la 
Parmentiëre  ont  été  absolument  semblables  à  ceux  de  notre 

,  plante. 

En  attendant  sa  complète  transformation  et  l'obtention  de 
variétés  sélectionnées,  le  solanum  Commersonii  est  appelé 
à  rendre  de  réels  services,  en  permettant  Futilisation  des 
terrains  marécageux  où  son  rendement  soit  en  feuilles,  soit 
en  tubercules,  sera  très  grand. 

L'alimentation  du  bétail  trouverait  là  une   excellente 

source  d'un  produit  peu  coûteux  et  d'une  grande  valeur 

nutritive. 

V.  Davin. 

{Agriculture  moderne^  24  juin  1900.) 

L'inoombuBtibilisation  des  bois  en  Russie. 

Le  récent  incendie  qui  a  dévasté  Ottawa  et  dont  les 
ravages  sont  dus  à  ce  que,  au  Canada,  on  construit  cou- 
ramment en  bois,  donne  un  intérêt  d'actualité  aux  rensei- 
gnements qui  ont  été  fournis  par  M.  JournoUeau  sur  les 
méthodes  d'incombustibilisation  employées  en  Russie.  Nous 
n'avons  pas  besoin  de  faire  remarquer  que,  dans  ce  pays 
tout  comme  au  Canada  le  bois  est  couramment  usité  à  la 
construction  des  édifices,  cela  d'abord  par  suite  de  son 
abondanoe,  et  surtout  parce  que  les  autres  matériaux 
coûtent  extrêmement  cher. 

Mais  on  prend  très  souvent  la  précaution  de  rendre  in- 
combustible le  bois  qu'on  emploie.  L'enduit  auquel  on 
recourt  le  plus  souvent  est  l'enduit  Parman  :  il  est  composé 
essentiellement  de  verre  soluble,  mais  additionné  de  craie 
pulvérisée,  de  tripoli,  de  terre  d'infusoires  ou  encore  de 
spath  calcaire,  suivant  les  régions  où  l'on  doit  procéder  à 
rincombustibilisation  et  par  suite  les  matériaux  inertes 
qu'on  peut  avoir  le  plus  aisément  à  sa  disposition.  Cette 
méthode  est  en  somme  excellente,  puisque  le  bois  ayant  été 
traité  avec  une  triple  couche  de  Penduit  en  question,  avant 
de  servir  à  former  un  plafond,  a  pu  résister  durant  trois 
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quarts  d'heure  au  feu  d'un  bûcher  de  0  m.  70  de  hauteur 
tout  imbibé  de  pétrole. 

Uq  instituteur  rural  a  imaginé  une  recette  basée  sur 
remploi  du  sulfate  d'alumine,  et  qui  donne  de  bons  résul- 
tats, en  même  temps  que  l'usage  s'en  vulgarise  rapide- 
ment, sans  doute  à  cause  de  son  origine  indigène.  Le  bois 
à  préserver  de  l'inflammation  est  imbibé  d'une  solution 
de  sulfate  d'alumine,  puis  imprégné  d'une  solution  de  po- 
tasse; il  se  forme  du  sulfate  de  potasse,  et  l'alumine 
insoluble  est  précipitée  dans  les  pores  et  les  fissures  du 
bois. 

Enfin,  on  commence  également  à  recourir  à  une  recette 

américaine  dans  la    composition  de    laquelle  entrent  du 

sulfate  d'ammoniaque  et  du   chlorhydrate  d'ammoniaque 

dans  la  proportion  de  3,2  livres  anglaises  du  premier  pour 

0,25  du  second. 

{Reviùe  Scientifiqtie^  juin  1900). 

L'aloGolisme  dan&lea  armées. 

M.  de  Vaucleroy,  dans  une  séance  du  vu®  Congrès  inter- 
national contre  Tabus  des  boissons  alcooliques,  a  donné  une 
intéressante  conférence  sur  les  moyens  de  combattre  l'alcoo- 
lisme dans  les  armées. 

Nous  en  donnons  ci-après  quelques  extraits  : 

En  Belgique,  depuis  le  !«'  janvier  1886,  les  cantines  ins- 
tallées dans  les  casernes  ne  peuvent  plus  débiter  de  liqueurs 
spiritueuses.  Cette  excellente  mesure  a  été  prise  par  le  géné- 
ral Pontus,  ministre  de  la  Guerre.  Nos  lecLcurs  savent  que 
pareille  mesure  vient  d'être  prise  chez  nous. 

La  suppression  de  la  vente  de  l'alcool  dans  les  casernes  est 
appliquée,  depuis  1840,  dans  l'armée  anglair,c  et  a  été  intro- 
duite aux  Etats-Unis  d'Amérique,  par  le  général  Grant, 
président  de  la  République.  En  Suisse,  le  département 
Militaire  a  distribué  aux  soldats,  le  10  mars  1896,  un  nou- 
veau règlement  de  service  pour  les  troupes,  déclarant  que 
parmi  les  boissons  le  plus  nuisibles  se  trouve  «  l'eau-de-vie 
sous  toutes  ses  formes».  Et,  aux  manœuvres,  les  officiers 
ont  ordre  de  visiter  les  gourdes  des  soldats  et  de  vider  celles 
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qui  oontienuent  de  Teau-de-vie.  Le  gouvernement  roumain 
a  supprimé  le  débit  d'alcool  dans  les  casernes.  En  Rus^e. 
le  grand-duc  Wladimir,  commandant  le  district  militaire  (k 
Stot-Pétersboarg,  vient  de  publier  un  décret  înierdisaDt  U 
Tente  aux  soldats  de  toute  boisson  alcoolique. 

Partout  où  cette  mesure  a  été  mise  en  pratique,  elle  a 
produit  les  meilleurs  résultats.  Le  général  Wolseley,  dans 
ses  campagnes  coloniales,  et  en  Egypte,  le  sirdar  Kitchener, 
dans  sa  dernière  expédition  au  Soudan,  ont  défendu  formel- 
lement à  leurs  bomsiea  l'usage  des  boissons  alcooliques, 
et  leurs  soldats  ont  montré  une  endurance  extraordinaire, 
une  vigueur  et  un  entrain  remarquables. 

Les  preuves  abondent  qui  démontrent  les  bienfaits  de  U 
tempérance  et  il  serait  trop  long  de  rappeler  les  béroiqoes 
exploits  accomplis  par  les  Stanley,  les  Naitaeii,  les  Gallkû. 
et  tant  d'autres  illustres  explorateurs,  qui  ont  attribaé  ose 
bonne  partie  de  leurs  succès  à  l'abstention  des  boissons 
alcooliques. 

Lors  de  la  dernière  guerre  de  l'Espagne  contre  les  Etats- 
Unis,  les  journaux  nous  ont  rapporté  qu'une  des  causes  de 
la  défaite  des  Espagnols  à  Santiago  était  due  à  l'intempé- 
rance. Avant  le  combat,  ils  s'étaient  gorgés  d'eau-de-Tie  et. 
vaincus  d'abord  par  le  poison,  ils  le  furent  ensuite  par  les 
Américains  plus  sobres. 

Cet  exemple,  auquel  on  pourrait  en  ajouter  bien  d'autres, 
prouve  qu'une  armée  ravagée  par  l'alcool,  est  incapable  de 
poursuivre  une  campagne  longue  et  pénible,  de  protéger  et 
défendre  la  patrie. 

Pour  soutenir  les  forces  affaiblies  par  les  privations  et  les 
fatigues,  il  vaut  mieux  recourir  à  d'autres  stimulants  que 
l'alcool  dont  l'effet  n'est  qu'illusoire  et  trompeur.  Les  infu- 
sions de  café,  de  thé,  de  maté,  de  kola,  de  coca  et  de  cer- 
taines substances  amères  ont  des  propriétés  toniques,  stimu- 
lantes, réconfortantes  et  nutritives,  bien  supérieures  et 
constituent  les  véritables  boissons  en  campagne.  Les  com- 
mandants d'armée  doivent  veiller  à  ce  qu'en  tout  temps 
leurs  hommes  en  soient  abondamment  pourvus. 
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ÉNA1LLAGE  des  USTENSILES  de  CUISINE 

Appréciation  an  point  de  vue  de  l*hygiène  alimentaire 

Par  A.  Babillé 

Pharmacien  principal  à  Thôpital  militaire  Saint-Martin  à  Paris 

(  Communication  faite  au  4"  Congrès    international  de   Chimie 

appliquée^  section  d'Hygiène.) 


*   .^1 


L'application  des  émaux  sur  le  fer,  la  tôle  ou  la 
ionle ,  a  pris  depuis  quelques  années  un  grand  déve- 
loppement. Ainsi  protégés  contre  toute  oxydation, 
ces  métaux  deviennent  aptes  aux  divers  usages 
domestiques,  et  les  ustensiles  de  cuisine  émaillés 
tendent,  en  particulier,  à  se  substituer  aux  ustensiles 
de  cuisine  étamés.Cela  en  dépit  des  critiques  ou  des 
attaques  des  journaux  populaires  et  même  scienti- 
fiques qui  les  représentent  comme  dangereux  pour 
la  santé.  A  notre  connaissance  cependant,  aucun 
accident  sérieux ,  dû  à  leur  emploi ,  n'aurait  été 
signalé. 

Dans  ces  conditions,  il  nous  a  paru  utile  de  pro- 
voquer, à  Toccasion  du  (Congrès  international  de 
chimie  appliquée,  une  sorte  d'enquête  sur  une  ques- 
tion qui  intéresse  à  la  fois  l'hygiène  alimentaiie 
et  l'une  des  branches  de  notre  industrie  nationale. 
Cest  dans  ce  but  que  nous  allons  examiner  rapi- 
dement la  valeur  des  appréciations  émises,  avec 
l'espoir  que  des  conclusions  netles  soient  formulées 
et  portées  à  la  connaissance  des  pouvoirs  publics, 
les  ustensiles  émaillés  devant  à  notre  avis  être 
soumis,  comme  le  sont  les  ustensiles  élamés,  à 
vinc  réglementation  susceptible  d'écarter  toute  ap- 
préhension d'accident. 
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Au  point  de  vue  de  Thygiène  alimentaire ,  on  peut 
classer  eft  deux  catégories  les  iBConvénîettts  signalés 
cQfmae  résultant  de  l'emploi  des  ustensiles  de  cinsiDe 
émaillés.  Ils  sont,  en  effet,  ou  d'ordre  chimique 
(émail  mal  vitrifié,  dont  le  plomb  peut  se  dissoudre 
au  contact  des  acides  et  de  certaines  matières  ali- 
mentaires) ou  d'm*dre  physique  (défaut  de  solidité  de 
la  couche  d'émail  appliquée  sur  le  métal). 

I.—  INCONVÉNIENTS  D'ORDRE  CHIMIQUE. 

L'émaillage  dont  on  recouvre  la  surface  métallique 
dès  récipients  culinaires  est  formé  d'une  couche 
vitreuse  inaltérable,  consistant*  en  boro-silicates  de 
soude,  de  plomb  et  d'étain,  au  milieu  desquels  se 
trouve  généralement  interposé  du  stannate  de  plomb 
destiné  à  rendre  la  masse  opaque  en  lui  donnant  un 
aspect  blanc  laiteux. 

Cet  émaillage,  si  sa  fabrication  a  été  bien  conduite, 
ne  peut  présenter  à  l'usage  aucun  danger  d'intoxi- 
cation saturnine.  Son  insolubilité  est  en  effet  complète, 
le  plomb  s'y  trouvant  combiné  à  la  silice  et  à  l'acide 
borique.  Mais  celte  silicatisation  exige  une  tempé- 
rature élevée.  Aussi,  pour  économiser  le  combustible, 
augmente-t-on  parfois  la  quantité  d'oxyde  de  plomb, 
ce  qui  permet  d'avoir  un  émail  très  fusible  mais  non 
vitrilié. 

Au  début  de  celte  industrie,  en  1849,  les  éraail- 
lages  renfermaient  jusqu'à  40  pour  cent  de  plomb. 

La  première  constatation  à  faire  au  point  de  vue 
chimique  est  donc  de  s'assurer  de  la  complète  sili- 
catisation de  l'émail  qui  ne  doit  renfermer  aucun 
sel  de  plomb  soluble.  En  conséquence,  les  ustensiles 
émaillés  devront  satisfaire  aux  conditions  suivantes  : 

V  Ne  pas  être  attaqués  à  une  ébullition  prolongée 


••-^, 
«<^- 


:^.«L^5  > 


r. 


ÉMAILLAGE  DES  USTENSILES  DE  CUISINE.  7S3 

par  les. acides  forts,  ni  même  par  les  acides  faibles 
employés  dans  Téconomie  domestique.  En  y  laissant 
séjourner  du  vinaigre,  du  /ait  aigri,  de  l'oseille,  etc. , 
ces  substances  ne  doivent  y  contracter  aucune  odeur 
suif  hydrique,  ne  donner,  après  ébullition,  aucune 
coloration  brune  par  le  sulfure  ammonique. 

2^  Ne  pas  se  colorer  au  contact  de  certaines  ma- 
tières alimentaires  :  les  choux,  la  choucroute,  etc. 
3""  Un  fragment  d'émail  détaché   du  récipient  et 
broyé  en  poudre  fine  doit  pouvoir  être  chauffé  plu- 
sieurs heures  avec  de  l'eau  distillée  sans  y  perdre, 
par   dissolution,  aucune  trace  sensible  de  ses  élé- 
ments constituants.  Avec  les  émaux  à  verre  plom- 
beux   et  renfermant  de  la  chaux,  ce  liquide  aurait 
alors    une    réaction    alcaline    et    se    colorerait    par 
l'hydrogène  sulfuré.  L'oxyde  de  plomb,  fondu  avec 
la  chaux,  donne  en  effet  un  composé  soluble  dans 
l'eau. 

Les  vases  émaillés  sont  attaqués  à  la  longue  par 
les  aliments  alcalins,  les  aliments  salés  et  surtout 
par  le  sel  marin.  Si  l'émail  est  plombifère,  ces 
vases  peuvent  se  recouvrir  d'une  légère  couche  de 
rhloruft  de  fiomh  sohMe,  siAseeptiMe  d'être  entraîné 
par  les  matières  alimentaires.  Le  sel  étant  un  corps 
très  hygrométrique,  ne  devra  pas  être  conservé 
(lans  des  récipients  émaillés,  car  l'émaillage  ne  tarde 
pas  à  s'exfolier. 

Suivant  les  réswltats  chiojiqiBes  ©Wenus,  les  émail- 
lages  peuvent  donc  se  classer  en  deux  catégories  : 

^  Ermmx  bien  ^Uiceetés,  où  le  plomb  n'est  pa«5 
Jécelabie  directement.  Ils  n'offrent  aucun  danger. 

't'  Emaux  mal  silicates,  où  le  plomb  n'est  pas  en 
combinaison  stable.  Ils  sont  attaqués  à  froid  par  les 
Hcides,  même  étendus,  et  sont  comparables  aux 
t'tamages  pfombifères. 
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Ces  ustensiles,  qui  généralement  ne  portent  pa> 
une  marque  connue ,  ne  sont  pas  très  répandus  dans 
le  comnaerce.  Néanmoins,  il  nous  a  été  donné  d'eu 
rencontrer  quelquefois  dans  certains  étalages  on 
dans  des  bazars  à  bon  marché. 

Pour  y  caractériser  le  plomb  rapidement,  nou< 
opérons  de  la  façon  suivante  qui  permet  de  ne  pa> 
enlever  Témail. 

Bien  nettoyer  une  surface  d'un  centimètre  carre 
environ,  y  verser  deux  gouttes  d'acide  nitricjue,  évH- 
porer  avec  précaution  en  chauffant  extérieuremÈ^ 
avec  une  lampe  à  alcool,  la  partie  du  récipient  ainsi 
traitée.  Verser  sur  la  tache  obtenue,  une  ou  deux 
gouttes  de  solution  de  monosulfure  de  sodium.  Li 
production  d'une  coloration  .noire  sur  Témail  e^t 
caractéristique  de  la  formation  du  sulfure  de  plomb 
et  indique  par  conséquent  la  présence  de  ce  métal, 
par  suite  l'incomplète  silicatisation  de  remaillage. 

Émaux  sans  plomb. 

Aujourd'hui,  l'industrie  est  arrivée  à  pouvoir  sup- 
primer complètement  le  plomb  dans  la  préparation 
des  émaillages  et  à  le  remplacer  par  l'étain  qui  .esl 
absolument  inoffensif.  C'est  là  une  amélioration  d^" 
grande  importance,  malheureusement  elle  est  loin 
encore  d'être  généralisée,  car  bien  que  l'ox)* 
d'étain  soit  reconnu  être  le  corps  émailleur  par 
excellence,  son  prix  est  tellement  élevé  qu'on  lui 
préfère,  pour  les  ustensiles  bon  marché,  l'oxyde  Hc 
plomb  qui  donne  un  émail  plus  fluide  et  plus  fusible 
Ces  émaux  sont  de  composition  différente  suivant 
qu'on  les  applique  sur  la  tôle  ou  sur  la  fonte. 

Il  n'est  pas  douteux  que  les  ustensiles  de  cuisine 
à  couvertes  vitro -plombeuses    peuvent  être  aussi 
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dangereux  pour  la  santé  que  les  ustensiles  à  étamage 
plombifère  et  qu'ils  le  sont  davantage  que  les  poteries 
à  couvertes  plombeuses,  où  le  plomb  est  combiné 
chimiquement  avec  la  matière  même  qui  constitue 
ces  récipients.  Le  plomb  n'étant  plus  nécessaire  à  la 
fabrication  des  émaux  sur  métaux  usuels ,  le  devoir 
(le  Tautorité  est  d'interdire   la  mise   en  vente  des 
ustensiles  de  cuisine  à  émaux  de  plomb,  et  même  de 
proscrire,  de  leur  composition,  toute  autre  substance 
toxique,  en  un  mot  d'en  réglementer  la  fabrication. 
Pour  aboutir,  il  sufïira  de  faire  exercer  par  les  com- 
missions d'hygiène   la    surveillance  rigoureuse  qui 
a    permis   d'obtenir    aujourd'hui    des    étamages    à 
l'étain  fin. 


Analyse  de  l'émail  des  ustensiles  de  cuisine. 


M.  le  professeur  Barthe,  de  l'Université  de  Bor- 
deaux, a  publié  dans  le  Journal  de  Phai^macie  et 
fh  Chimie  du  l®"^  août  1898,  une  note  sur  la  com- 
position de  l'émail  des  ustensiles  culinaires.  Ses 
essais  qualitatifs  sont  intéressants,  car  ils  démon- 
treraient, dans  les  quatre  échantillons  d'émaux  de 
provenance  diverse  examinés  par  lui,  à  Bordeaux, 
l'absence  complète  d'arsenic,  d'anhydride- borique 
et  de  plomb,  ce  dernier  élément  entrant  générale- 
ment, comme  nous  l'avons  dit,  dans  la  composition 
<les  émaillages. 

Nous  croyons  opportun  d'indiquer  aussi ,  de  notre 
côté,  vu  l'absence  de  tout  document  analytique  com- 
plet, les  résultats  d'une  analyse  quantitative  d'émail 
<iue  nous  avons  faite  dans  ces  dernières  années,  qui 
démontrerait  que  quelque  rassurantes  que  soient  es 
constatations  de  M.  le  professeur  Barthe,  le  plomb, 
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sTl  tend  à  disparaître  de  Vémail  de  nos  ustellsile^ 
culinaires,  s'y  retrouve  encore  en  quantité  pondé- 
rable. 

L'émail  dont  la  composition  nous  était  demandée 
provenait  d'une  bonne  marque  française;  il  avait  éU- 
prélevé  dans  Tîntérieur  d'une  gamelle  individuel^ 
destinée  à  la  troupe.  La  quantité  qui  nous  avait  été 
transmise  pesait  à  peine  un  gramme,  ce  qui  augmen- 
tait les  difficultés  de  l'analyse  dont  voici  néanmoins 
les  résultats. 

l""  ExMien  qyuaXiMif. 

A. — Action  de  VcLcide azotique  concentré,  —  Onfai/ 
digérer  pendant  deux  heures  au  bain -marie  un 
fragment  d'émail  avec  de  Tacide  azotique  pur.  On 
évapore  à  siccité  et  on  chauffe  jusqu'à  ce  qu'il  ne  s^- 
dégage  plus  de  vapeurs.  On  humecte  le  résidu  avec 
un  peu  d'acide  azotique  et  on  ajoute  de  l'eau,  le 
liquide  obtenu  ne  contient  que  du  fer  provenant  du 
récipient. 

L'émail  à  examiner  est  donc  inattaqué  par  l'acide 
azotique. 

B.  —  Par  V action  de  V acide  sulfurique  {trois  p^rli^ 
et  eau  {une  partie),  aucune  attaque  appréciable. 

On  évapore  à  siccité  dans  une  capsule  de  platifit*- 
le  résidu  est  repris  par  l'acide  chlorhydrique  étendu. 
On  y  fait  passer  un  courant  d'hydrogène  sulfuré,  on 
n'obtient  qu'un  dépôt  de  soufre. 

C.  —  Par  Vadion  éa  oarbomate  de  êmde  fotaai.  n 
la  température  de  la  fusion  traaqttille,  oa^btknt  rm 
masse  qui  est  dissoute  dans  l'eau  fconiilaiile,  on  d^^ 
on  acidulé  par  l'acide  azotique  et  on  sature  e»cl^ 
ment  la  solution  par  l'ammoniaque,  puis  on  acidnk 
très  légèrement  par  l'acide  chlorhydrique. 


\=!^ 


Recherche  des  métaux  par  V analyse  spc4)trale. 

Elle  s'eiiectue  à  Taide  d'une  partie  de  la  solution 
obtenue  précédemment  où  Ton  fait  passer  l'étincelle 
électrique  d'une  bobine  d'induction.  A  l'examen 
spectroscopique  on  trouve  les  raies  du  plomb,  de 
l'étain,  du  fer  et  du  calcium. 

2<*  Analyse  quantitative. 

L'échantillon  d'émail  est  traité  à  froid  par  l'acide 
nitrique  pour  dissoudre  le  fer  adhérent. 

Au  bout  de  48  heures,  on  lave  par  décantation,  on 
dessèche  et  on  porphyrise.  La  prise  d'essai  consacrée 
à  l'analyse  pèse  Ogr.  497.  On  la  mékage  à  quatre 
fois  son  poids  de  carbonate  de  soud«  potassé,  on  fait 
fondre  dans  une  capsale  de  platine.  La  Hiasse  repriie 
par  l'eau  additionnée  d'acide  nitrique,  donne  un 
liquide  et  laisse  un  résidu. 

Le  résidu  est  lavé,  sur  filtre,  à  l'eau  bouillante, 
puis  séché  et  calciné,  il  pèse  Ogr.  311.  C'est  de  l'acide 
silicique  pouvant  être  mélangé  d'acide  stannique.  On 
le  traite  par  l'eau  régale,  mais  on  ne  dissout  ainsi 
qu'un  peu  de  fer.  On  fait  fondre  alors  avec  du  car- 
bonate de   soude,   on  reprend  par  l'acide  cblorhy- 
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On  plonge  dans  une  partie  de  la  liqueur  une  bande  <'^ 

de  papier  de  curcuma  qu'on  sèche  ensuite  à  100  de- 
grès».  Ce  ptpier  brunit  (ackie  borique). 

Dans  la  seconde  partie  de  la  solution  on  fait  passer  '  ^I 

un  courant  d'acide  sulfhydrique  pour  la  recherche 
des  métaux,  on  obtient  un  précipité  noir  insoluble 
dans  le  sulfpre amnionique. 

Ce  précipité,  dissous  dans  Tacide  nitrique,  est 
évaporé  et  repris  par  l'eau  ;  om  obtient  par  l'iodure 
de  potassium  un  précipité  jaune  (présence  du  plomb). 
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drique  et  on  fait  passer   un  courant   d'hydrogène 
sulfuré.  Absence  d'étain. 

On  dose  dans  le  liquide  par  les  méthodes  habi- 
tuelles : 

L'alumine  0  gr.  027,  le  plomb  (sulfate  de  plomb 
0  gr.02;)  correspondant  à  Ogr.0232  d'oxyde  de  plomb), 
l'étain,  souillé  par  du  fer  et  du  manganèse,  Ogr.Ofl 
SnO»,  l'acide  borique  0  gr.020  et  on  constate  la  pré- 
sence de  la  chaux,  de  la  soude  et  de  la  potasse  qui 
sont  calculées  par  différence. 

Composition  de  VémaiL 

RÉSULTATS 
Prise  d'essai.    Pour  cent. 

Gr. 

Acide  silicique 0,311  62,57 

Acide  borique 0,020  4,00 

Oxyde  de  plomb 0,0232  4,m 

Oxyde   d'étain  (avec  fer  et 

maDganèse) 0,021  4,?'J 

Chaux traces  traces 

Alumiue 0,027  5,43 

Soude,  potasse^et  autres  alcalis  0,0948  19,12 

0,497       100,00 

L'émail  analysé,  bien  que  de  récente  fabricalioD, 
renferme  encore  du  plomb,  4,66  pour  cent  seulement. 

^n  si  minime  proportion,  ce  plomb  peut  provenir 
d'impuretés  dans  les  éléments  employés  à  la  fabri- 
cation de  rémail. 

Il  y  a  quelque  temps,  en  effet,  M.  le  docteur  V.-H. 
Roos,  d'Amsterdam,  mentionnait  dans  la  Bevueinler- 
nationale  des  falsifications  y  qu'il  avait  trouvé  du 
plomb  et  de  l'arsenic  dans  un  échantillon  de  cryolilhe 

■  destiné  à  la  fabrication  d'émaux  pour  ustensiles  de 

-cuisine. 
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Actuellement,  la  cryolithe  entre,  en  effet,  dans  la 
composition  de  l'émail  au  borax  que  Ton  applique  en 
deuxième  couche. 

De  cette  constatation  découle  Tutilité  d'un  contrôle 
chimique  sérieux  dans  l'industrie  de  remaillage, 
(levant  s'étendre  aux  matériaux  employés. 


IL  —  INCONVÉNIENTS  D'ORDRE  PHYSIQUE. 
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La  composition  chimique  de  remaillage  n'est  pas 
le  seul  point  à  envisager  dans  cette  question.  Ses 
qualités  physiques  ont  aussi  une  grande  importance. 

Les  conditions  à  exiger  des  ustensiles  émaillés 
destinés  aux  usages  culinaires  sont,  à  notre  avis,  les 
suivantes  : 

1°  L'émail  doit  recouvrir  le  métal  d'une  façon 
complète,  sans  laisser  à  nu  aucun  intervalle; 

2°  Il  doit  être  inaltérable  à  l'air; 

3«  Il  ne  doit  rien  perdre  de  son  poli  à  l'usage; 

4<>  Sa  résistance  au  choc,  son  adhérence  au  métal, 
doivent  être  vérifiées  expérimentalement  et  d'une 
înanière  comparative.  Sa  valeur  industrielle  se  dé- 
duira de  l'examen  de  la  cassure  et  de  l'étendue  de  la 
surface  métallique  mise  à  nu  ; 

5"  Il  doit  être  tenace  et  ne  pas  se  trcuiueler  à 
Tusage.  Dans  les  poteries  bien  émaiiiées  toutes  ces 
conditions  se  trouvent  généralement  remplies  sauf  la 
dernière. 

L'inconvénient  du  craquelé  existe,  en  efïet,  dans 
lous  les  genres  connus,  plombiques  ou  stanniques  ; 
c'est  leur  défaut  capital.  La  tôle  émaiilée  en  couche 
très  mince  se  craquelle  cependant  moins  vite  que  la 
fonte  émaiilée;  cela  tient  sans  doute  à  ce  que  la  tôle 
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et  Témail  n'ont  pas  un  écart,  trop  considérable  dan^ 
leur  coefficient  de  dilatation. 

L'émail,  ne  pouvant  céder  aux  Hicavements  d^ 
dilatation  du  métal  qu'il  recourra,  doit  foroémeot  >p 
feadiUer  dans  tous  les  sens  et  s'écailler. 

C'est  à  obtenir  ce  rapport  de  dilatation  et  de  €od- 
traction  que  doivent  tendre  les  efforts  de  l'industrie 
mais  cette  question,  quoique  capitale,  n'est  pas  d'un»- 
réalisation  facile. 

Au  point  de  vue  de  l'hygiène  alimentaire,  ce  défaut 
de  résistance  de  l'émail  présente  de  bien  graves 
inconvénients.  Par  les  tissures  formées,  les  acides,  It^- 
corps  gras,  les  matières  liquides,  attaquent  le  méUi 
sous-jacent  et  s'y  altèrent.  Ces  fissures  dégénèreoi 
ensuite  en  fentes,  l'émail  se  brise  alors  sous  l'infla- 
ence  d'un  choc  ou  d'une  élévation  de  tempérafure. 
Les  matières  alimentaires  se  glissent  dans  les  anfrao- 
tuosités  ou  crevasses  ainsi  produites,  elles  y  reslenl 
emprisonnées  dans  les  conditions  les  plus  favorable^ 
à  leur  fermentation. 

Aussi  ces  récipients  ont-ils  une  durée  très  limite»* 
leur  détérioration  étant  encore  activée  par  l'oxydation  | 
du  fer  partout  où  il  est  rais  à  nu .  Les  ustensiles  ainsi 
dégradés  ont  un  aspect  peu  engageant  et  leur  net- 
toyage est  impossible. 

Néanmoins  les  récipients  émaillés  peuvent  avoir 
une  certaine  durée  si  on  limite  leur  emploi  â  Tébul- 
11  tien  de  l'eau,  du  lait  et  autres  aliments  liquides  oô 
la  température  reste  voisine  de  100  degrés.  Ilsnesow' 
pas  à  recommander  pour  les  autres  usages  culinain*^ 
(fusion  des  corps  gras,  préparation  des  aliments*'' 
lides)  exigeant  une  chaleur  plus  élevée  qui  accent"» 
les  inconvénients  de  l'inégale  dilatation  du  fer  et  d" 
silicate,  d'où  Témiettement  de  l'émail  dans  les  partie 
les  plus  directement  et  les  plus  fortement  chauffée* 

Quoi  qu'il  en  soit,  la   tôle  émaillée  attire  par  ?<>" 
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lias  ffnx  refaits,  ^pmc  mm  9Sptdt  propre,  arantages 
apparents  et  bien  épbénièr»  isêmrnt'tiKnts  Tenoas  de 
te  vàk.  A  cMé  de  œs  aMenstles  usuels  mn  peut  en 
trouver  dans  rinéu^trie  qui,  par  répaîsseor  et  la 
iiatm^  éeleur  émiïl,  résistent  à  un  plus  long  usage, 
mais  îte  WMUt  à  incStre  hors  4e  cause,  teur  prix  ékrvé 
en  fait  un  article  de  luxe. 


Les  débris  d'émail  des  ustensiles  de  cuiaiNE 

ET    l'API'ENDICÏTE. 
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On  a  préteadfl  qne  ides  «délids  «d'énail  à  laiPèlieB  tbcan- 
-chailes  se  mersi&sA  cqg^gés  dans  les  imes  ^estrves 
^en  se  HiéhngwM  aMBC  ies  «lâueiiÉs  at  anriîeot  pro- 
duit, chez  Mea «des  personnes,  (des  acrâdents  sérieux. 
OaAnir  a  htti^mé  des  per&ntîMis  d'estomac,  des 
péa(t«BilB6«t:snrtDat  «desappeodîciiles.  Cellte  dernière 
afieetiMS  seiait  deveiioe,  an  peUtiottiier,  biea  plus 
fréqoenle  depuis  que  l'usage  de  la  tôie  ânmillée  s'est 
subatitné  k  cekà  des  usteasiks  étamés.  <3es  détniis 
<l'éHnl  se  kgeraâeHt,  det-fm,  daas  i'appeadâse! 

A  ce  sujet,  oertaîiis  jaumans  «coitianoé  Joroeuntî- 
^^lesaasee  âiw^uiétante.  -Dies  neaseignemesits  paiaés  à 
bon»  soaroe,  aoiiis  per-metteat  de  démontrer  que  t^ 
«cri  d^kowie n'ast  anitleiiient  justifié. 

Nsas  in^mqMePSBS,  à  ce  sujet,  les  apprédaitioRs 
éoiises  sur  QCJire  demaiide  ioidirecte  ipar  MM.  les  doc- 
teurs J.  Faure,  professear  «grégé  'ée  la  Facilité  de 
Médeaime  de  Raiis,  fioix,  rédadieur  des  Archives  gé- 
iiérakg  de  Médstmt,  et  Le  Bec,  nrhirurgien  de  l'bèpital 
Sain^oseph.  iics  fdeax  laremiers  auraient  entendu 
parler  d'un  cas  d^peadicfte  ay«axtt  eu  pour  point  de 
défiart  m  «déibtâs  d'érraail  daes  i'appendice,  mais 
d'après  M.  le<dec«6or  fioix,  qui  a  bien  voulu  faire  à  œ 
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sujet  des  recherches  bibliographiques^  cette  observa* 
tion  n'aurait  pas  été  publiée. 

Aucun  de  ces  trois  médecins  n'aurait  rencontré 
personnellement  de  cas  de  cet  ordre. 

Actuellement,  du  reste,  Fétiologie  de  Tappendicite 
par  corps  étrangers  prend  une  importance  décrois- 
sante. 

Le  docteur  Delbet,  dans  son  traité  de  chirurgie 
(T.  VII,  1899),  classe  de  la  façon  suivante  les  causes 
de  Tappendicite  : 

l»  Cames  prédisposantes  locales.  —  Corps  étrangers 
(aiguilles,  fragments  de  petits  os,  etc.),  très  rares, 
mais  leur  existence  n'est  pas  douteuse.  —  Concré- 
tions fécales.  —  Calculs.  —  Difformités. 

2^  Cames  prédisposantes  générales.  —  Maladies  dia- 
Ihésiques  (arthritisme,  gravelle).  —  Maladies  infec- 
tieuses. —  Propagation  d'un  organe  voisin. 

D'après  le  même  auteur,  toute  appendicite  débute 
par  une  folliculite  infectieuse  et  la  pathogénie  de  cette 
infection  est  complexe.  Elle  est  due  à  la  localisation 
sur  l'appendice  d'une  maladie  générale;  cette  locali- 
sation tient  d'une  prédisposition,  variable  dans  si 
nature,  mais  qui  a  dans  tous  les  cas  pour  effet  de 
troubler  le  fonctionnement  de  la  glande. 

En  1900,  M.  le  docteur  Faisans,  médecin  de  THôtel- 
Dieu,  dans  une  communication  à  la  Société  médicale 
des  Hôpitaux  est  plus  net  encore  et  même  plus  exclu- 
sif. D'après  lui,  il  faut  en  revenir  de  cette  croyance, 
incrustée  chez  les  gens  du  monde  et  chez  beaucoup 
(le  médecins,  que  la  cause  de  l'appendicite  réside 
dans  l'introduction  de  pépins,  de  fragments  d'émail 
de  casseroles,  de  débris  d'écaillés  d'huttres.  La  grippe 
est  pour  M.  le  docteur  Faisans  la  cause  la  plus  iffl- 
portanle  de  l'appendicite  {Gazette  des  Hôpitaux),  Celle 
appréciation  est  peut-être  bien  exclusive  mais  elle  a 
sa  valeur,  elle  montre  les  tendances  actuelles. 
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Il  n'en  reste  pas  moins  acquis,  que  dans  quelques 
cas,  on  a  trouvé  des  corps  étrangers  dans  des  appen- 
dices malades.  On  ne  voit  pas  pourquoi  ces  corps 
étrangers  ne  pourraient  pas,  chez  des  individus  pré- 
disposés, devenir  avec  ou  même  sans  le  concours 
d'une  maladie  infectieuse,  le  point  de  départ  de  la 
foUicuIite.  Mais  ces  cas  seraient  rares  en  comparaison 
de  ceux  où  aucun  corps  étranger  n'a  été  rencontré. 
Cependant  si  leur  existence  est  admise,  un  fragment 
d'émail  doit  nécessairement  avoir  la  même  action 
qu'un  débris  d'os  ou  d'aiguille. 

Dans  l'état  actuel  des  idées  et  en  l'absence  de  faits 
précis  il  n'y  a  là  qu'une  indication  tout  accessoire  et 
une  possibilité  pouvant  être  admise  par  les  médecins 
qui  croient  à  la  pathogénie  de  l'appendicite  par  corps 
étranger. 


CONCLUSIONS . 


Les  ustensiles  de  cuisine  en  tôle  émaillée  ne  doivent 
être  employés  qu'avec  circonspection.  Il  faut  les 
choisir  de  bonne  qualité,  les  mettre  au  rebut  à  la 
plus  légère  craquelure,  les  chauffer  graduellement, 
comme  on  le  fait  pour  les  récipients  en  verre,  de 
façon  à  établir  un  équilibre  de  température  dans 
toute  la  masse  et  à  obtenir  une  dilatation  progres- 
sive et  égale,  ne  jamais  les  chauffer  directement 
wr  le  gaz  ni  à  un  feu  trop  vif. 

Pour  éviter  la  possibilité  d'accidents  saturnins,  la 
vente  des  récipients  à  émail  slannique  doit  seule  être 
autorisée. 

Pour  nous,  les  avantages  que  peuvent  présenter  les 
ustensiles  émaillés  sont  plus  apparents  que  réels; 
bien  qu'à  certains  points  de  vue  on  en  ait  exagéré  les 


• 

dangers^  il»  a'oflareat  paa  la  séeudrité  bygîéM(]iie  qir 
possèdent  les  lécipîeiits  métellîqueâ  étamés  k  l'étain 
fia;  ils  n'en  oaipas  la  selidité. 

La  question  de  TémsikUage  des  listensàles  d&ewsîM- 
n'a  pas  eocone  été  résoiue  cwB|ilètemimk  par  ITaiiB^ 
trî€,  maiipré  ks  privgKès  séalisés  -  elle  mérite  par  son 
impMtajice,  pArsese^^é^wneesi»  d'attirer  rattentioo 
des  conseils  d'hygiène  et  des  pouiwrs  pubtics  et 
devrait  >  être  saumise  à  des  r^teawAl»  de  police 
sanitaire  (1), 


(1)  Le  Congrès  iulernalional  de  Chimie  aj^Uqaée,  a  voté  sao-^ 
réserves  les  conclusions  du  remarquable  Rapport  de  M.  Barillê. 

(N.  D.  L  R.) 
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Chapitre  I®'. 
Composition  des  Commissions,  . 

Il  est  établi  au  chef-lieu  de  chaque  subdivision  de 
région  une  commission  spéciale  de  réforme.  L'ins- 
truction ministérielle  refondue  du  6  novembre  1875 
en  indique  la  composition  et  le  fonctionnement. 

Cette  commission  comprend  : 

Le  général  de  brigade,  président  ; 

Un  membre  de  l'intendance; 

Le  commandant  du  bureau  de  recrutement  de  la 
^subdivision  ; 

L'ofBcier  commandant  la  gendarmerie  de  l'arron- 
dissement. 

Lorsque  le  général  ne  préside  pas  lui-même  la 
commissioii,  il  est  remplacé  par  un  officier  désigné 
psir  le  général  commandant  le  corps  d'armée.  Cet 
officier  doit  être  du  grade  de  colonel  ou  de  lieutenant- 
colonel  et  tenir  garnison  hors  de  la  subdivision  où  il 
doit  siéger. 

Les  suppléants  des  sous-intendants  n'étant  pas 
investis  des  attributions  qu'exercent  les  fonctionnaires 
de  l'intendance  comme  officiers  publics,  en  vertu  de 
délégation  légale  du  chef  de  l'Etat  ou  du  ministre  (1), 

(i)  Décret  du  10  lévnir  l«90,  art.  4. 


<  j 

»  '^^^  ■ 


«  \i 


li  • , 


h^ 


il 
■  \ 


79G  REVUE  DU  SERVICE  DE  L'INTENDANCE. 

ne  peuvent  faire  partie  des  commissions  de  réforme. 
Un  membre  de  Tintendance  doit  être  désigné  pour 
faire  partie  de  la  commission  dans  les  localités  où  ne 
se  trouve  pas  de  fonctionnaire  de  ce  corps. 

En  cas  d'absence  de  Tofflcier  de  gendarmerie  com- 
mandant l'arrondissement,  un  autre  ofiicier  de  gen- 
darmerie sera  désigné  pour  le  remplacer.  Le  sous- 
officier  commandant  provisoirement  Tarrondisse- 
ment  ne  saurait  être  appelé  à  siéger  dans  les  com- 
missions (1). 

Deux  médecins  militaires  assistent  la  comniissioD. 
A  défaut  de  médecins  militaires,  le  président  désigne 
pour  les  remplacer  lès  médecins  civils  attachés  aux 
hôpitaux  civils. 

La  commission  s'assemble  toutes  les  fois  que  cela 
est  nécessaire,  sur  la  convocation  du  président.  Elle 
se  réunit  toujours  aussitôt  après  la  mise  en  route df»^ 
contingents. 

Au  moment  de  la  tournée  de  revision,  les  homiiKî!^ 
des  services  auxiliaires  convoqués  pour  la  revue 
d'appel  qui  demandent  à  faire  valoir  des  cas  de  ré- 
forme et  ceux  qui  paraissent  avoir  perdu  l'aptitude 
physique  nécessaire  pour  être  utilisés  en  cas  de  nio- 
bilisation  sont  présentés  à  une  commission  spéciale 
de  réforme,  composée  du  membre  militaire  du 
conseil  de  revision,  président,  du  fonctionnaire  de 
l'intendance,  du  commandant  de  recrutement  el du 
médecin  militaire  attaché  à  ce  conseil  (2). 

Chapithb  II. 
Compétence  de  la  Commission. 

La  commission  spéciale   de   réforme  connall  de 
tous  les  cas  survenus  dans  l'étendue  de  la  subdivision 

(1)  Dépêche  minisU'rici;e  du  9  avril  -«UJO. 

(•2)  Instruclion  du  2S  tlé:emhro  iS95,  art.  247. 
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Les  militaires  aux  hôpitaux  et  les  militaires  en 
position  régulière  d'absence  et  jugés  impropres  au 
service,  soit  par  le  médecin  traitant  de  l'hôpital,  soit 
par  l'un  des  médecins  qui  sont  chargés,  au  chel-lieu 
de  la  subdivisien,  de  la  visite  des  hommes  étrangers 
à  la  garnison,  peuvent  être  déférés  à  la  commission 
spéciale  de  la  subdivision  où  ils  se  trouvent,  après  que 
toutes  les  justifications  nécessaires  ont  été  obtenues 
du  corps  auquel  l'homme  appartient. 

La  commission  de  réforme  a  qualité  pour  pronon- 
cer la  réforme  u9  2  seulement;  elle  propose  les 
hommes  qu'elle  juge  être  dans  les  conditions  voulues 
pour  la  réforme  n**  1 .  Cette  dernière  réforme  est  pro- 
noncée par  le  ministre  après  avis  du  conseil  de  santé. 
Si  le  Ministre  décide  qu'il  n'y  a  pas  lieu  d'accorder 
la  réforme  n?  1,  l'intéressé  doit  être  considéré  comme 
réformé  m  2  (1). 

La  commission  peut  également  prononcer  la  ré- 
forme temporaire. 

Quand  il  s'agit  d'un  militaire  de  la  gendarmerie 
elle  se  borne  à  donner  son  avis. 

Au  point  de  vue  de  la  gratification  de  réforme,  elle 
propose  les  hommes  pour  l'admission  et  la  réadmis- 
sion à  la  gratification,  pour  la  transformation  de  la 
gratification  temporaire  en  gratification  permanente. 
Klle  décide  du  maintien  de  la  gratification  pour  deux 
nouvelles  années  ou  pour  la  suppression  de  cette 
gratification. 

La  commission  de  réforme  est  encore  appelée  à 
donner  son  avis  : 

1**  Dans  les  propositions  de  changement  d'arme 
pour  cause  d'inaptitude  physique  (2)  ; 
2p  Dans  les  propositions  établies  pour  Tannulation 


(1)  Dépêche  du  20  janvier  1900. 

(î)  Instraction  sur  le  service  courant. 
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des  nominations  de  gendarmes  reconnus  impropres 
au  service  de  la  gendarmerie  (1)  ; 

3^  Dans  les  propositions  d'envoi  aux  eaux  ther- 
males des  anciens  militaires  (2); 

4*  Quand  il  y  a  lieu  d'examiner  l'impotence  légal» 
d'un  individu,  lorsque  cette  impotence  doit  fain 
dispenser  du  service  militaire  un  homme  déjà  sou> 
les  drapeaux. 

Les  détenus  qui  se  trouveraient  dans  le  cas  ô^èln 
réformés  ne  doivent  être  présentés  devant  la  con» 
mission  de  réforme  que  lorsque  le  Ministre  a  statut- 
sur  l'opportunité  de  faire  au  condamné  remise  d« 
restant  de  la  peine  (3),  ou  lorsque  leur  peine  doi* 
«xpirer  dans  le  courant  du  mois  suivant  (4).  Dan^ 
ce  dernier  cas,  la  décision  de  la  commission  ne  parait 
devoir  prendre  son  effet  qu'à  partir  du  jour  de  l'ex- 
piration de  la  peine. 

La  commission  de  réforme  n'a  pas  qualité  pour 
émettre  un  avis  lorsqu'il  s'agit  de  marins.  O 
hommes  doivent  simplement  être  visités  et  contr^- 
visités  par  des  médecins  militaires;  les  certificats  sonl 
transmis  à  la  commission  de  réforme  du  port  qui 
prononce  (5). 

La  commission  de  réforme  du  conseil  de  revisio» 
ne  peut  examiner  que  les  hommes  convoqués  à  la 
revue  d'appel.  Elle  ne  peut  prononcer  que  la  réfonnt' 
n"  2.  Dans  le  cas  où  il  y  a  lieu  à  contre-visite,  I'^ 
hommes  sont  convoqués  devant  la  commission  nor- 
male de  réforme  de  la  subdivision  (6). 


1 

j  (1)  Instruction  sur  le  sen'ice  courant. 

i  (2)  Règlement  sur  le  service  de  santé. 

(3)  làid.,  art.  327. 

\  (4)  Règlement  du  23  juillet  1856,  art.  97. 

ij  (o)  Instruction  du  28  décembre  1895,  art.  332. 

i  f6)  Ibid.,  art.  247. 
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Chapitre  III. 
Procédure  devant  la  Commission. 

Section  i.  —  Réforme  n^  2. 

La  réforme  définitive  n^  2  est  prononcée  pour  des 
blessures  ou  infirmités  qui  mettent  l'intéressé  hors 
d'état  de  service,  lorsque  ces  infirmités  sont  anté- 
rieures à  rincorporalion,  ou  ne  résultent  pas  du  fait 
des  obligations  du  service  militaire. 

Les  maladies  ou  infrrmités  qui  entraînent  la  réforme 
sont  indiqués  dans  l'instruction  ministérielle  du 
13  mars  1894. 

Les  hommes  qui,  à  leur  arrivée  au  corps  ou  après 
leur  incorporation,  sont  jngés  impropres  au  service 
pour  quelque  cause  que  ce  soit,  sont  immédiatement 
proposés  pour  la  réforme.  Cette  proposition,  établie 
par  le  chef  de  corps,  relatant  la  date,  Forigine  et  les 
circonstances  des  blessures  au  infirmités,  est  accom- 
pagnée du  livret  matricule,  ainsi  que  de  tous  les 
•documents  authentiques  destinés  i\  éclairer  la  com- 
mission. 

Il  y  sera  joint  notamment  un  certificat  de  visite 
élabli  par  Tun  des  médecins  du  corps.  S*il  s'agit  de 
militaires  aux  hôpitaux,  ce  certificat  sera  établi  par 
le  médecin  traitant  ;  s'il  s'agit  d'un  militaire  en  po- 
sition régulière  d'absence,  par  le  médecin  de  la  place. 
Dans  l'un  et  l'autre  cas,  toutes  les  justifications  ci- 
dessus  doivent  être  produites. 

Les  jeunes  soldats  non  encore  appelés,  les  dispo- 
nibles les  hommes  classés  dans  les  services  auxi- 
liaires et  ceux  des  différentes  réserves  qui  deviennent 
impropres  au  service  sont  convoqués  par  les  soins  du 
recrutement  qui  produit  à  Tappur  de  leur  demande 
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une  enquête  sommaire.  Cette  enquête  est  faite  par  le 
commandant  de  la  brigade  de  gendarmerie  ;  elle  con- 
siste en  un  bulletin  d'appréciation  et  un  certificat 
délivré,  si  c'est  possible,  par  un  médecin  militaire.  Si 
ce  certificat  émane  d'un  médecin  civil,  il  doit  être 
visé  par  le  maire. 

Le  commandant  de  recrutement  convoque  devant 
la  commission  les  militaires  qui  lui  paraissent  suscep- 
tibles  d'être  réformés  (1). 

Les  médecins  qui  assistent  la  commission  procè- 
dent en  présence  de  cette  commission  à  la  contre- 
visite  des  hommes  présentés  et  constatent  par  un 
certificat  établi  dans  la  forme  ordinaire,  les  résultats 
de  leur  examen. 

Ce  certificat,  comme  le  certificat  de  visite,  doit 
décrire  avec  détail  les  infirmités  ou  maladies  et  con- 
clure à  l'impossibilité  absolue  de  service  et  de  rentrer 
ultérieurement  au  service  (2). 

Â  la  suite  de  cet  examen,  la  commission  décide  s'il 
y  a  lieu  ou  non  à  accorder  la  réforme.  En  cas  de 
partage  des  voix,  celle  du  président  est  prépondérante. 
Les  hommes  sur  l'aptitude  desquels  la  commission 
n'est  pas  parfaitement  éclairée  sont  maintenus  provi- 
soirement  dans  leur  position,  soit  dans  leurs  foyers, 
soit  à  leur  corps,  pour  être  examinés  ultérieuremenl 
après  enquête  ;  ce  second  examen  après  lequel  la 
commission  devra  statuer,  aura  lieu  dans  un  délai  qui 
ne  devra  pas  dépasser  trois  mois. 

Les  jeunes  soldats  pris  comme  bons  absents  et  qui 
ne  justifient  pas  de  causes  légitimes  d'absence  ne 
doivent  être  réformés  que  s'ils  sont  absolument  im- 
propres à  toute  espèce  de  service. 
Les  malades  qui,  en  raison  de  leur  état  de  santé  ne 

(1)  lastructioa  du '28  décembre  1895,  art.  30. 

(2)  Règlement  sur  !eservic3  de  santé,  notice  n°  t». 
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peuvent  comparaître  devant  la  commission,  seront 
examinés  sous  le  contrôle  du  commandant  d'armes, 
dans  les  conditions  analogues  à  celles  prévues  par  les 
articles  53  et  76  de  l'instruction  du  28  mars  1890  (1). 
La  visite,  dans  ce  cas,  est  faite  à  domicile  par  un 
seul  médecin  militaire,  assisté  d'un  officier  de  gen- 
darmerie. La  commission  statue  sur  le  vu  du  cer- 
tificat du  médecin. 

Il  en  est  de  même  pour  les  réservistes  et  territo- 
riaux (2). 

Tout  homme  de  troupe  qui,  après  son  internement 
dans  un  asile  d'aliénés,  aura  été  déclaré  atieint  d'alié- 
nation mentale  et  ne  sera  pas  soupçonné  ni  convaincu 
de  simulation  devra  être  immédiatement  soumis  à 
Texamende  la  commission  (3). 

Dans  ce  cas,  le  certificat  du  médecin  de  l'asile  tient 
lieu  de  certificat  de  visite,  et  la  commission  doit  faire 
contre- visiter  le  malade  par  un  médecin  militaire 
assisté  d'un  officier  de  gendarmerie. 

Quand  la  commission  a  à  examiner  un  militaire  de 
la  gendarmerie,  elle  doit  se  prononcer  sur  son  apti- 
tude tant  au  service  de  la  gendarmerie  qu'au  service 
de  l'armée  en  général. 

Les  décisions  de  la  commission  sont  constatées  par 
un  procès-verbal  rédigé  par  le  sous-intendant  mili- 
taire. 

Les  présidents  des  commissions  de  réforme  doivent 
se  pénétrer  de  l'intérêt  qu'il  y  a,  dans  l'état  actuel  de 
notre  organisation  militaire,  à  éloigner  des  rangs  des 
sujets  douteux  constituant  des  non-valeurs  qui  peu- 
vent, à  un  certain  moment,  devenir  un  danger  pour 
l'armée  (4). 


[1)  Dépêche  du  i4  juin  1897. 

2)  Dépêche  du  2  août  4897. 

3)  Dépêche  du  3  jain  1897. 

;4)  loslraction  du  28  décembre  i89a,  art.  30. 
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Section  i.  —  Réforme  temporaire. 

La  réforme  temporaire  a  été  créée  par  la  loi  du 
1®'  août  1898;  elle  est  prononcée  lorsque  Tintéressé 
est  atteint  d'une  affection  qui,  justifiant  la  réforme, 
le  met  dans  Timpossibilité  de  servir  actuellement, 
mais  non  de  rentrer  ultérieurement  au  service. 

Elle  s'applique  aussi  bien  aux  hommes  des  réserves 
qu'à  ceux  de  l'armée  active.  Elle  n'est  pas  applicable 
aux  hommes  des  services  auxiliaires.  Elle  ne  l'est  pas 
non  plus  aux  sous-ofTiciers,  caporaux  et  soldats  ren- 
gagés, ni  aux  militaires  atteints  de  maladies  ou  d'in- 
firmités contractées  dans  les  conditions  donnant  droit 
à  la  réforme  n®  1  et  aux  avantages  qu'elle  confère  (i). 

La  procédure  est  la  même  que  pour  la  réforme 
n"  2.  Toutefois,  les  certificats  de  visite  et  de  contre- 
visite  doivent  conclure  à  l'impossibilité  absolue  de 
servir  actuellement,  mais  non  de  rentrer  ultérieure- 
ment au  service  (2). 

Section  3.  —  Réforme  n^  1 . 

La  réforment  1,  prononcée  autrefois  par  la  com- 
mission>  après  approbation  du  général  commandant 
le  corps  d'armée,  l'est  désormais  par  le  ministre, 
après  examen  du  conseil  de  santé  (3),  et  sur  la  pro- 
position de  la  commission. 

Elle  est  accordée,  soit  pour  infirmités  ou  uutila- 
tions  résultant  de  blessures  reçues  en  service  com- 
mandé, soit  pour  infirmités  provenant  de  maladies 
contractées  par  le  fait  des  obligations  du  service  mi- 
litaire, soit  enfin  pour  infirmités  antérieures  à  l'in- 


(i)  Instruction  du  2  juin  d898. 

(2)  Règlement  sur  le  service  de  santé,  notice  n^  5. 

(3)  Dépèche  du  15  ^vril  1^9. 
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corporation  oa  iie  dépendant  pas  exclasivement  d'une 
circonstance  déterminée  de  serrice,  mais  ayant  ce- 
pendant acquis,  sons  Tinfluence  des  conditions 
spéciales  à  ki  vie  militaire,  un  développejnent  entraî- 
nant l'incapacité  de  servir  (1). 

En  principe,  le  congé  de  réforment»  1  doit  entraînes- 
r allocation  de  la  gratification  renouvelable,  si  tes 
inQrmités  ont  une  gravité  suffisante.  Pour  les  hommjes 
présents  sous  les  drapeaux,  il  n'est  pas  nécessaire  de 
produire  une  demande  spéciale  (2). 

La  réforme  w  i  pouvant  toujours  donner  lieu  à  une 
instance  ultérieure  de  retraite,,  doit  n'être  prononcée 
qu'en  parfaite  connaissance  de  cause  et  pour  des 
motifs  scrupuleusement  déterminés.  S'il  s'agit  d'in- 
firmités, il  faut  qu'il  soit  constant  qu'elles  détermi- 
nent rimpossitnlité  absolue  et  définitive  de  servir, 
après  l'usage  infructenx  de  tous  les  moyens  cu- 
ratiîs  (3). 

Lorsque  la  commission  a  reconnu  que  les  militaires 
soumis  à  son  examen  sont  réellement  et  complète- 
ment impropres  au  service,  elle  examine  s'il  y  a  lieu 
de  les  proposer  pour  la  réforme  n.^  i . 

Cette  proposition  ne  peut  avoir  lieu  qu'après  que 
l'origine,,  la  nature  et  la  gravité  des  blessures  ou  in- 
firmités auront  été  constatées  par  des  certificats 
d'origine  ou  des  enquêtes  et  par  des  procès- ver  baux 
de  visite  et  de  contre-visite  établis  suivant  les  for- 
mules réglementaires  en  matière  de  pension. 

L'intéressé  est  visité,  en  présence  du  conseil  d'ad- 
ministration et  du  sons-intendant  militaire  par  deux 
médecins  désignés  par  le  général  commandant  tel 
corps  d'armée.  Ces  médecins  rédigent  un  certifical 
dans  lequel  ils  décrivent  d'une  manière  détaillée  lie 

(1)  Inslraction  refonduedu  6 novembre  1875. 

(2)  Dépêche  du  15  avril  1899. 

(3)  Dépêche  da^6  août  IBSO. 
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siège  et  la  nature  de  l'affection,  en  insistant  avec  le 
plus  grand  soin  sur  les  altérations  organiques,  df 
façon  à  permettre  aux  personnes  appelées  à  émettre 
leur  opinion,  d'avoir  sous  les  yeux  un  tableau  aussi 
exact  que  possible.  Ils  s'attachent  à  établir,  en  s*ap- 
puyant  sur  les  données  anatomiques,  que  le  fait  rap- 
porté par  le  certificat  d'origine  est  bien,  médicalement 
parlant,  le  point  de  départ  de  l'infirmité  qu'ils  oDt 
mission  d'apprécier  (1). 

Les  conclusions  de  ce  certificat  doivent  être  nettes 
et  précises  et  indiquer  :  !<>  si  les  blessures  ou  iofir- 
mités  semblent  devoir  entraîner  la  réforme  par 
congé  n'>  1  ;  1**  si  elles  diminuent  notablement  le< 
facultés  de  travailler  ;  3^  si  elles  peuvent  donner  droit 
à  la  gratification  renouvelable  (2). 

Il  est  ensuite  procédé  par  deux  autres  médecins,  eo 
présence  de  la  commission,  à  une  vérification  de< 
causes  qui  motivent  la  proposition. 

Il  n'est  pas  établi  de  certificat  d'incurabilité;  eo 
conséquence  les  médecins  ne  doivent  jamais  viser 
l'incurabilité  (3). 

Si,  en  raison  de  son  état  physique,  un  militaire  ou 
un  ancien  militaire  proposé  pour  la  réforme  o''  i  est 
incapable  de  se  présenter  devant  la  commission,  il 
doit  être,  conformément  à  ce  qui  se  passe  pour 
l'admission  à  la  retraite  et  conformément  aux  dispo- 
sitions de  l'article  51  de  l'instruction  du  27  mars  1891 
visité  d'abord  par  un  médecin  militaire  assisté  d'un 
officier  de  gendarmerie.  Si  le  médecin  militaire  re- 
connaît que  l'infirmité  est  assez  grave  pour  motiver 
la  réforme  n**  1  et  que  l'intéressé  se  trouve  réelle- 
ment hors  d'état  de  se  déplacer,  quatre  médecins  sont 
alors  désignés  pour  procéder  sur  place  aux  formalité 

(4)  Instniction  du  23  mars  1897,  art.  44. 

(f  )  Dépîche  da  15  avril  1899. 

(3)  Règlement  sar  le  service  de  santé,  notice  n*  5*. 


s 
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d'exam^û  et  de  vérification,  en  présence  de  Tofflcier 
de  gendarmerie  de  l'arrondissement  et  d'un  fonction- 
naire de  l'intendance. 

La  commission  statue  sur  le  vu  des  certificats. 


Section  4.    —  Gratification   de    réforme 

RENOUVELABLE. 


La  gratification  de  réforme  a  été  instituée  par  dé- 
cision impériale  du  3  janvier  1857.  Elle  est  accordée 
aux  militaires  qui,  dans  le  service  ont  reçu  des  bles- 
sures ou  contracté  des  infirmités  qui,  n'ouvrant  pas 
de  droit  à  la  retraite,  entraînent  cependant  une  inva- 
lidité sérieuse  et  diminuent  d'une  manière  très  ap- 
préciable la  faculté  de  travail. 

Elle  est  accordée  également  aux  anciens  militaires 
atteints  d'infirmités  incurables  et  assez  graves  pour 
ouvrir  des  droits  à  une  pension  lorsque  cette  pension 
ne  peut  plus  être  accordée,  les  délais  réglementaires 
d'instance  étant  expirés. 

Pour  être  admis  à  la  gratification,  les  postulants 
doivent  avoir  reçu  un  congé  de  réforme  n»  1.  Toute- 
fois la  délivrance  de  ce  congé  n'implique  pas  le  droit 
à  l'allocation  :  il  faut  encore  que  l'infirmité,  cause  de 
la  réforme,  ait  été  reconnue  entraîner  une  dimi- 
nution notable  dans  l'aptitude  au  travail. 

Pour  les  hommes  sous  les  drapeaux,  la  proposition 
pour  la  réforme  n®  1  implique,  lorsque  les  conditions 
ci-dessus  sont  remplies,  proposition  pour  la  gratifi- 
cation. 

Les  anciens  militaires  qui,  par  leur  âge  (45  ans)  ne 
sont  plus  susceptibles  d'être  rappelés  sous  les  dra- 
peaux peuvent  être  proposés  pour  la  gratification 
sans  être  réformés  nvl,  à  la  condition  de  faire  la 
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preuve   d'infirmités  imputables  aux  obligations  da 
service. 

Les  militaires  déjà  réformés  par  congé  n'  1  et  pro- 
posés pour  la  gratification  doivent  être  visités  et 
contre-visités,  comme  pour  la  réforme  n''  1 .  Toutefois 
la  première  conclusion  des  certificats  médicaux  doit 
être  supprimée. 

Une  demande  de  retraite  ne  devant  pas  être  rejetée 
par  le  seul  motif  que  Tintéressé  n'a  pas  été  mis  en 
possession  d'un  certificat  d'origine  ou  qu'il  a  été  ré- 
formé n^  2,  il  doit  en  être  de  même  pour  l'obtaitioii 
de  la  gratification.  Dans  ce  cas  l'autorité  militaire 
procède  à  une  enquête  attentive.  Si  rhonoroe  réforiné 
n^  2  établit  que  son  infirmité  est  réellement  inputable 
aux  fatigues  et  aux  dangers  du  serrice,  il  doit  être 
proposé  pour  la  réforme  n^  1  avec  gratification. 

Si  le  militaire  proposé  pour  la  gratification  est  hors 
d'état  de  se  présenter  devant  la  commission,  il  est 
procédé  comme  pour  la  réforme  n^  1 . 

Les  militaires  rayés  de  la  gratification  et  qui  de- 
mandent leur  réadmission  sont  soumis  aux  mêmes 
formalités  que  les  hommes  déjà  réformés. 

La  gratification  renouvelable  n'étant  accordée  que 
pour  deux  ans,  les  gratifiés  doivent  se  présenter  tous 
les  deux  ans  à  la  visite. 

Cette  visite  a  lieu,  sauf  dans  le  département  de  la 
Seinset  dans  les  cbefs-lieux  de  subdivision,  à  répo-* 
que  des  conseils  de  revision,  devant  les  membres 
militaires  de  ces  conseils  constitués  en  ccmuniasîoD 
extraordinaire. 

Les  hommes  des  chefs-lieux  de  la  subdivision  ei 
ceux  qui  n'ont  pu  se  présenter  devant  la  commissioD 
de  réforme  du  conseil  de  revision  sont  coQToqués 
devant  la  commission  de  réforme  dn  chef-lieu.  Us 
sont  visités,  en  présence  de  la  commission,  par  deoi 
médecins.  Les  certificats  de  visite,  extraits  d'unre- 
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jTîstre  à  souche,  doivent  contenir  un  exposé  aussi 
Aé taillé  que  possible  de  la  situation  physique  des 
intéressés,  et  indiquer  d'une  façon  nette  et  précise, 
et  suivant  le  cas,  une  des  déclarations  suivantes  : 

1^*  La  blessure  ou  Tinfirraité  est  incurable  et 
nécessite  le  maintien  de  la  gratitication  à  titre  per* 
inanent  ; 

2^  L'invalidité  diminuant  d'une  manière  sérieuse , 
la  faculté  de  travail  existe  toujours  et  nécessite 
\e  maintien  de  la  gratification  pour  deux  années; 

3**  La  faculté  de  travailler  est  suffisamment  re- 
couvrée et  la  gratification  doit  être  supprimée. 

Dans  le  premier  cas,  la  commission  émet  un 
simple  avis;  dans  les  deux  autres,  elle  décide  le 
m  ai  tien  ou  la  suppression  de  la  gratification. 

Pour  les  titulaires  internés  dans  un  asile  d'aliénés , 
la  gratification  renouvelable  sera  maintenue  d'office 
sur  la  simple  production  d'un  certificat  de  présence 
à  l'asile ,  si  l'intéressé  a  été  réformé  pour  aliénation 
mentale  ou  s'il  a  déjà  été  constaté,  lors  d'une  visite 
réglementaire,  que  son  état  d'esprit  est  la  consé- 
quence de  la  blessure  ou  de  l'infirmité  ayant  motivé 
l'admission  à  la  gratification.  Dans  le  cas  contraire, 
rintéressé  sera  soumis  à  un  examen  médical  dans 
l'asile  même. 

Dans  tous  les  cas>  si  un  titulaire  de  gratification, 
aliéné  ou  non,  est  hors  d'état  de  se  présenter  devant 
la  commission ,  il  est  visité  à  domicile  par  un  médecin 
militaire,  assisté  d'un  officier  de  gendarmerie.  La 
commission  prononcera  sur  le  vu  du  certificat. 

Les  commissions  de  conseil  de  revision  n'ont  pas 
qualité  pour  proposer  le  maintien  définitif  de  la  gra- 
tification. 


«B  REVUE  DV  SERVICE  DE  L'INTENDANCE. 

Section  5.  —  Gratification  permanente. 

La  gratification  renouvelable  peut  être  convertie 
en  gratification  permanente  lorsque  les  infirmités  qui 
ont  motivé  la  concession  sont  devenues  incurables. 
Cette  conversion  ne  peut  avoir  lieu  qu'après  une 
visite  bisannuelle,  c'est-à-dire  deux  ans  après  l'ad- 
mission ou  la  réadmission  à  l'allocation.  Elle  e.<t 
prononcée  par  le  ministre  sur  la  proposition  de  la 
commission. 

L'intéressé  est  visité  par  deux  médecins  qui,  dans 
leur  certificat,  établi  comme  il  a  été  dit  plus  hauL 
doivent  viser  l'incurabilité. 

Dans  le  cas  où  la  gène  fonctionnelle  ne  serait  pas 
suffisamment  justifiée,  il  est  procédé  par  la  gen- 
darmerie à  une  enquête  minutieuse  dont  le  résultat 
est  communiqué  aux  médecins  experts. 

Le  taux  de  la  gratification  permanente  ayant  été 
porté  à  la  moitié  de  la  pension  de  retraite ,  la  gra- 
tification majorée  instituée  par  la  décision  prési- 
dentielle du  30  septembre  1897  n'a  plus  de  raison 
d'être. 


Section  6.  —  Propositions  pour  changement  d'arme. 

Tout  militaire  reconnu  impropre  au  service  «le 
l'arme  à  laquelle  il  aura  été  afïecté  sera  présenté 
devant  la  commission  spéciale  de  réforme.  Cette 
commission  examinera  tout  d'abord  si  le  militaire 
dont  il  s'agit  doit  ou  non  être  réformé.  Si  la  com- 
mission conclut  à  la  négative,  elle  aura  à  émettre 
séance  tenante  son  avis  motivé  au  sujet  de  la  dési- 
gnation de  la  nouvelle  arme  dans  laquelle  le  miHtaire 
soumis  à  son  examen  sera  reconnu  apte  à  servir 
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le  plus  utilement,  tant  au  point  de  vue  militaire 
proprement  dit  qu'à  celui  de  la  santé  de  Thomme  (1). 

Les  hommes  proposés  pour  être  versés  dans  une 
section  d'infirmiers  ou  de  commis  et  ouvriers  d'ad- 
ministration, devront  présenter  un  certificat  d'apti- 
tude professionnelle,  et,  s'ils  sont  gradés,  faire 
l'abandon  de  leurs  galons  (2). 

Aucun  engagé  volontaire  ne  peut  être  l'objet  d'une 
proposition  pour  le  passage  dans  un  escadron  du 
train  (3). 


Section  7.  —  Examen  des  gendarmes. 

Lorsqu'un  militaire  admis  dans  la  gendarmerie  est 
jugé,  avant  sa  mise  en  route,  impropre  au  service 
de  la  gendarmerie,  il  est  envoyé  devant  la  commis- 
sion de  réforme.  Cette  commission  donne  son  avis 
et  déclare  si  l'intéressé  a  ou  n'a  pas  l'aptitude  néces- 
saire (4). 

Lorsqu'un  gendarme  est  reconnu'  impropre  au 
service  de  la  gendarmerie,  il  peut,  s'il  est  encore 
lié  au  service,  et  après  avis  de  la  commission ,  être 
proposé  pour  un  changement  d'arme,  s'il  ne  se 
trouve  pas  dans  le  cas  d'être  complètement  ré- 
formé (5). 

En  ce  qui  concerne  les  gendarmes  réservistes  et 
territoriaux,  la  commission  statue  dans  la  même 
séance  sur  leur  aptitude  tant  au  service  de  l'armée 
qu'à  celui  de  la  gendarmerie. 


(1)  Note  ministérielle  du  20  juin  188G. 

(i)  Instruction  sur  le  service  courant,  art.  130. 

(3)  Ibid.,  art.  231. 

(4)  Ibid.^Mi.  402. 

m  Décret  du  ier  mars  4854. 
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Section  8.  —  Envoi  aux  eaux  thermales. 

Les  anciens  militaires  auxquels  la  loi  accord** 
Tautorisation  de  faire  usage  des  eaux  minérales  dan- 
les  établissements  militaires  ou  autres  doivent  élr* 
convoqués  devant  la  commission  de  réforme  pour 
être  visités  et  contre-visités.  Le  résultat  de  cet  exa- 
men est  consigné  sur  un  certificat  individuel. 

Le  procès-verbal  de  la  commission  indique  for- 
mellement que  les  blessures  ou  infirmités  qui  n^-- 
cessitent  renvoi  aux  eaux  proviennent  du  fait  rl^ 
service,  ou,  du  moins,  ont  été  contractées  pendanî 
le  service. 

Si  l'ancien  militaire  ne  peut  se  déplacer  sans  incon- 
vénient, la  commission  statue  d'après  les  pièc<i> 
produites  à  l'appui  de  sa  demande  (certificat  d'un 
médecin,  visé  par  le  maire;  copie  certifiée  de  congf 
ou  de  toute  autre  pièce  établissant  la  qualité  d'an- 
cien militaire  ^  et  l'origine  des  blessures  ou  infir- 
mités) ,  et  d'après  le  résultat  d'une  enquètre  produite 
par  l'autorité  militaire  (1).  • 

Section  9.  —  Impotence. 

La  commission  de  réforme  peut  avoir  à  constater 
l'impotence  d'un  homme ,  appartenant  ou  n'appar- 
tenant pas  à  l'armée ,  au  point  de  vue  de  la  dispense 
à  accorder  à  un  militaire  en  activité  de  service. 

Qu'il  s'agisse  d'une  infirmité  congénitale  ou  ac- 
quise, l'impotence  résulte  aussi  bien  de  l'impossi- 
bilité manifeste  d'exercer  une  profession  en  rapport 
avec  les  aptitudes  du   sujet,   capable  de  procurer 


(1)  Instruction  du  28  janvier  487  i. 
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les  ressources  pour  pourvoir  à  sa  propre  subsis- 
tance et  de  venir  en  aide  à  sa  famille,  que  de 
l'incapacité  absolue  de  service  (1). 

Par  suite,  toutes  les  fois  qu'un  frère  aîné  ne  pourra 
i\  raison  de  son  état  de  santé,  venir  en  aide  à  sa 
famille,  la  commisston  devant  laquelle  il  se  pré- 
sentera devra,  après  l'avoir  fait  visiter  par  un 
médecin  ,  déclarer  son  impotence.  Eile  pourra  s'éclai- 
rer an  moyen  d'une  enquête. 

Si  l'homme  ne  peut  se  présenter,  il  doit  être  visilé 
à  domicile  par  un  médecin  militaire,  assisté  d'un  ofïi- 
cier  d(f  gendarmerie. 

Le  certificat  médical  doit  déclarer  que  Tinfirmité 
est  incurable  et  rend  impotent  celui  qui  en  est 
atteint. 


H.  Griolet, 

Sous- Intendant  militaire  de  i'e  classe. 


(Ij  lustruclioii  du  i-i  mars  1895. 


L'ALIMENTATION  DU  SOLDAT 

Dans  l'armée  néerlandaise  C). 


En  général,  un  bon  mode  d'alimentation  des  sol- 
dats doit  satisfaire,  à  la  condition  que  les  rations 
fourmes  suffisent,  au  point  de  vue  de  la  qualité 
aussi  bien  que  de  la  quantité,  à  réparer  les  pertes 
subies  par  le  corps  à  la  suite  des  fatigues  du  ser- 
vice. 

Non  seulement  cette  alimentation  a  pour  but  de 
mettre  les  soldats  dans  un  état  physique  qui  les 
rende  capables  de  réeister  aux  lourds  services  et  aux 
privations,  qui  sont  désormais  exigés  d'eux,  mais 
encore  de  maintenir  leurs  forces  à  ce  degré.  En 
outre,  elle  doit  tendre  à  rendre  les  hommes  à  la 
société  civile  dans  une  condition  telle,  qu'ils  puis- 
sent réaliser  les  grands  efforts  auxquels  ils  sont 
aptes,  d'après  leur  conformation  individuelle. 

Il  est  nécessaire  d'ajouter  que  ce  résultat  doit  être 
obtenu  de  la  manière  la  moins  coûteuse.  Quand  on 
peut  se  désintéresser  de  la  question  d'argent,  il  n'est 
pas  difficile  de  nourrir  parfaitement  les   soldats; 


(i)  Cet  article,  qui  nous  a  été  adressé  par  M.  le  Lieutenant  en  premier 
Harsveldt,  semble  tendre  surtout  à  faire  modifier  le  régime  alimentaire 
du  soldat  de  l'armée  néerlandaise,  mais  il  présente  aussi  un  grand  intérêt 
par  les  renseignements  qu*il  fournit  sur  les  procédés  suivis  dans  cette 
armée.  Nous  l'insérons  avec  plaisir,  en  adressant  à  M.  le  Lieutenant 
en  premier  Harsveldt  nos  bien  vifs  remercîments. 

(N.D.L.  R.) 

XIII.  77  3 
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mais  la  chose  est  moins  aisée  quand  on  se  propose 
de  pourvoir  à  leurs  besoins ,  en  employant  des  ali- 
uitïds  qui  sKUit  à  la  fois  d'ube  grande  vatleur  alimen- 
taire et  d'un  prix  modéré. 

Du  reste,  le  menu  quotidien  doit  être,  autant  que 
possible,  d'accord  avec  les  coutumes  du  pays.  C'est 
pourquoi ,  dans  les  petites  armées ,  recrutées  dans  un 
pays  où  ne  vit  qu'une  ou  deux  races  ayant  les  mème^ 
qualités  particulières ,  il  suffit  d'avoir  un  même 
menu.  Il  n'en  est  !pas  ainsi  dans  les  grands  Élal^. 
ni  dans  ceux  dont  la  ^population  comporte  des  races 
différentes.  Là.,  il  peut  être  souhaitable  d'avoir  une 
ration  spéciale  pour  chaque  contrée.  Ce  dernier  sys- 
tème ^st  appliqué  dans  les  «  Landesûbliche  Mena- 
gen  »  des  Etats  autrichiens. 

Il  ne  sera  pas  tiécessaîre  d'ajouter  que  dans  les 
zones  tempérées ,  <Ia  pratique  exige  la  fixation  d  une 
ration  d'été  ot  d'hiver. 

Quand  la  ration  répond  atix  oonditioas  TneAtimi' 
nées  ci-dessus,  on  obtienl^em  même  temps  Tavamtage 
que,  dans  la  période  d'instrudlion ,  les  conscrits^** 
familiarisent  avec  wn  genre  de  vie  dont  l'influence  rw 
manquera  pas ,  grâce  aux  impressiotis  profondes  qui) 
a  laissées ,  d'avoir  de  bons  résultats  après  le  retoar 
au  foyer.  Elle  pourra  ooîitrifeuer  à  répandre  dans 
cette  partie  de  la  société  dies  notions  d'alimentation 
rationnelle  qu'elle  ignorait. 

Quant  à  la  fixation  de  la  ration ,  se  présente  en 
premier  lieu  la  question  de  savoir  quelles  quantités 
de  principes  alimentaires  primordiaux  sufliseni  a 
rentrelien  du  corps,  et  on  doit  faire  un  choix  entre 
les  chiffres  souvent  très  divengents  donnés  par  les 
physiologistes.  Il  y  a  lieu  de  citer  ici  les  résultats  de 
quelques  recherches. 

D'après  le  professeur  C.  Voit,  un  menu  journalier 
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pour  .un  iionune-aduUe,. soumis  à  aïo  «travail  niâdéré, 
doit  être  xsas^posé  de  : 


AUmmi-       rrHini        ^&?~ 

fi)    106  53         «50 

'Suivant  te  prof .  B'  Tiâkler  f2) . . . .      Jtt  .'3        —  — 

—  le  Dr  Dujardin-Beaumelz  (3)    124  «5         '430 

—  —  fiekmdter(t) 140  -55         800 

~       —  )B«iunis  <4) «ao  90         380 

—  —  5milh  (3) tn  —  — 

On  le  voit ,  le  choix  n'.est  pas  faoile  :  les  tûhillras 
indiqués  quant  à  la  quantité  d'albumine  -varient 
pour  le  travail  modéré  4e  92:gr.  3  à  i40  grammes 
.par  ration.  Un  court  aperiçu  du  xôle  rempli  fiar  les 
substances. alimentaires  dans  Torganiâme  sera ^peut- 
être  superflu  .pour  notre  lecteur,  mais  nous  aembie 
motivé  par  la  difficulté  du  problème. 

En  moyenne ,  le  corps  de  Tliomme  se  compose  de 
56  Vo  d'eau ,  16  Vo  d'albumine  et  de  gélatine ,  21  Vo  de 
graisses,  7  7°  de  résidus  et  une  petite  quantité 
(environ  1  %)  d'hydrocarbonés.  Ces  matières  sont 
conlinuellenient  consommées  par  les  fonctions  de 
la  vie,  et  doivent  être  constamment  remplacées  pour 
tenir  le  corps  en  état. 

Selon  reflet  que  produisent  les  principes  alimen- 
taires dans  le  corps ,  on  distingue  ceux  qui  sont  la 
source  d'énergie  et  ceux  qui,  comme  l'eau  et  les 
sels  minéraux,  ne  servent  qu'à  réparer  les  pertes 

(  1  )  i  D  r  J .  £(KraG  :  Zusammemetxung  der  tnensMichen  Kahrungs  - 
-und  Genussmittel  (lll,  Auflagc;  I.  Band,  p.  id3  fg.). 

(â)  Proi'.  D^  FmiLLKR  :  Eivoeisaernahrung  und  Nahnmgsemeiss 
{Deutsche  Med.  'Wochenschritft,  1898,  N°  17). 

(3)  ^DuiAKOiN-feAUBETZ  '.  L'Hygiène  alimentaire  fP*»* conférence). 

(4)  riifiBBAUT  :  *Qmide  pratique  d'alimentution  'v triée  dans  ies 
eopps  de:tmupe.  Voir  :  Renuede  rbutwianûe,  4808.  T.  JI,  S"  Uv. 
p.  iia. 
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subies  par  Torganisme.  L'albumine  et  les  g^aisse^ 
unissent  ces  deux  qualités ,  les  hydrocarbonés  et  la 
gélatine  sont  seulement  des  sources  d'énergie.  Les 
valeurs  caloriques  de  Talbumine,  de  la  graisse  et 
des  hydrocarbonés  s'élèvent  respectivement  à  4,1, 
9,3  et  4,1  calories. 

Dans  les  derniers  temps ,  c'est  surtout  la  quantité 
d'albumine  nécessaire  à  la  vie  qui  a  attiré  l'attention 
générale  de  ceux  qui  s'occupent  de  la  question. 
D'après  les  travaux  actuels,  on  se  forme  les  idées 
suivantes  sur  le  rôle  rempli  par  l'albumine  dans 
l'organisme. 

On  admgt  que  dans  chaque  corps  se  trouvant  dans 
de  bonnes  conditions  alimentaires,  l'albumine  est 
représentée  sous  deux  formes.  La  première  est  celle 
des  organes ,  la  seconde  parcourt  le  corps  sous  formp 
d'un  fluide  nourricier  que  les  physiologistes  alle- 
mands appellent  a  Eiweissstrom  »,  et  c'est  lui  qui 
procure  au  corps  l'albumine  nécessaire  à  ses  fonc- 
tions. 

Si  la  quantité  d'albumine  dissoute  dans  ce  fluide 
n'est  pas  suffisante  à  cette  action ,  alors  la  quantité 
exigée  est  prise  aux  organes  eux-mêmes  et  l'homiut^ 
devient  autophage.  On  donne  le  nom  d'équilibre  de 
nutrition  à  cet  état  du  corps  où  la  quantité  d'albu- 
mine assimilée  est  égale  à  celle  absorbée  par  1&< 
fonctions  de  la  vie. 

Dans  l'inanition,  c'est-à-dire  dans  le  cas  où  le 
corps  emploie  moins  d'albumine  que  la  quantile 
qu'il  est  capable  d'assimiler,  on  a  fait  les  obser- 
vations suivantes. 

Un  organisme  richement  nourri ,  transporté  subite- 
ment de  cet  état  dans  celui  d'inanition,  absorbe  les 
premiers  jours  presqu'autant  d'albumine  qu'aupara- 
vant. La  quantité  nécessaire  est  alors  fournie  par  le 
corps  lui-même  et  non  par  le  fluide.  Peu  à  peu  b 
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C£uantité  détruite  s'abaisse  et  s'arrête  à  un  minimum 
qui  comporte  dans  les  vingt-quatre  heures  environ 
-1.  Vo  du  total  des  albuminoîdes  existant  alors  dans 
le  corps. 

Si  on  introduit  alors  autant  d'albumine  que  le  corps 
en  détruit  dans  cet  état,  l'organisme  s'assimile  plus 
de  matière ,  il  accommode  sa  dépense  à  son  revenu , 
et  la  recette  reste  insuffisante  pour  couvrir  les  pertes. 
Ce  n'est  qu'après  un  apport  d'environ  deux  fois 
et  demie  la  quantité  nécessaire  dans  l'inanition  que 
réqui libre  se  refait. 

En  introduisant  encore  plus  d'albumine,  la  quan- 
tité consommée  s'élève  jusqu'à  atteindre  un  point 
d'équilibre. 

La  destruction  des  matières  albuminoîdes  est  par 
suite  proportionnée  à  la  quantité  fournie  par  le 
fluide  ;  elle  s'accroît  quand  l'albumine  est  abondante 
et  décroît  quand  elle  est  pauvre.  Un  mode  d'alimen- 
tation richement  pourvu  d'albumine  a,  pour  cette 
raison ,  une  influence  directe  sur  l'ampleur  et  l'in- 
tensité du  fluide  et  évidemment  sur  la  conserva- 
tion et  les  manifestations  de  l'énergie  physique. 

De  ce  qui  précède,  il  suit  encore  qu'un  homme 
normal  a  continuellement  besoin  d'une  quantité  d'al- 
bumine qui  maintienne  son  corps  dans  cet  état  de 
rendement  dont  il  est  capable  par  rapport  à  la 
masse  de  ses  muscles.  La  consommation  d'albumine 
dépend  de  la  masse  musculaire  à  nourrir. 

Quant  au  travail  momentanément  exécuté,  il  se 
trouve  d'accord  avec  les  quantités  de  graisse  et  d'hy- 
drocarbonés  consommés  par  l'organisme.  Ce  sont 
elles  qui,  comme  nous  l'avons  déjà  dit,  composent 
les  matières  où  l'énergie  est  accumulée. 

Un  travail  actif  n'augmente  pas  normalement  la 
quantité  d'albumine  assimilée,  mais  il  peut  l'aug- 
liienter  indirectement  et  à  la  longue  parce  que  la 
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raaBaedtes  HiTiscle»,  se  dévelDppaiit  par  le- travail , 
rendinévifdbië'un  plu9  grand  besoin  de  ces  mattèhres. 
Mlàis  au  contraire,  un  corps  travaiilànt  fortement  a 
besoin  de  plus  de  graisses  et  d'hydrocarbonésr  que 
d'ordinaire. 

Il  va  sans  dire  qu'on  obtient  le  plus  grand  efiet 
uHlè  des  alîmeiits  quand  l'énergie  produite  par  eux 
est  changée  en  un  travail  extérieur.  Les  matières  qui 
absorbent  déjà  une  grande  quantité  de  cette  énergie 
pour  leur  propre  dîssollitibn  ne  sont  pas ,  à  cause 
de  cela,  recommandables  dans  une  bonne  ailmen- 
tatîom 

Cbmme  le  lecteur  le  verra ,  les  chiffres  dfe  Voit 
ont  servi  de  base  à  la  composition  des.  rations  pour 
rarmée  néé^todat^ë.  Ite  tiennent  fe  milieu  entre 
ceux  de  Schihdîter  et  ceux  de  FlnkJër,  et  sont  consi- 
dérés encore  comme  trop  élevés  par  A.  Dastte ,  quoi- 
que celui-ci ,  examinant.  la^  question ,  dise,  encore  : 
((  Sfids  d'autre  part,  la  ration  d*Àlbumine  la  pitas 
avantageuse  a  besoin  d"êtra  notablement  au-d^ssoas 
de  la  quantité  strictemeùt  suffisante  »  (l^. 

Les  rations  alimentaires  pour  Tàrmée  néerlandaise 
arrêtées  pour  le  temps  de  paix  dans  Vss  garnisons,  sont 
mfflitionnées  dans  les  tableaux  qui  suivent  (voir 
Annexe  I),  Les  ratftrtiS^'F  Jusqu'à' j9;; composées  dfe  con- 
serves, ne?  peuvent  être  distribuées  qu'^avec  r.àutori- 
satibn  spéciale  (hi  RISnisbre  de  là  Guerre.  Du  reste,  la 
composition  du  menu  varie  chaque  [our.  La  ratioaZt 
quoique  spéciàl'emenC  destihée  au  vendtedi'-saint, 
poorra,  sr  les  soldats  y  trouvent  goût,  être  fcramiê 
égaibnent  aux.antcea  jours. 

Xa  répartition  des  rations  (bus  tes  différentes  pé- 
riodes de  Tannée  pourra  se  faire,  comme  Iladiqoe 


(1)    Physiologie  de  l*AlênentaUon  (Eemie  des  Besutr- 
\**  novembre  1898,  page  216  ) . 
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Y.4tnnexe  TL  Dans  V'AmieûBe  IIl,  j'ai  dlr0»9éud*ealeitl âi& 
la  moyenne  des  priïiefpes  alknealaft*6é  assinilés 
chaqne  jour.  Pour  mettre  eiif  lit^ne-  de  confite  la  diges*^ 
tibilité  des  alhnent^  fouraiis,  j'ai  aeeepM- lés^  résuRats- 
de  deux  séries  d'expériences  faites  pap  llbinert  snr 
des  détenus.  S^près  mon  ei^infoc,  ees  chiffres  ré^ 
pondent  te  plus  à  I»  réalité*  Bouc  être  phis^  eompleb, 
les  chiffres  trouvés  par  d^autres  pbysiologîètes  sont 
éjgaliainient  mentioneés. 

En  eomparant  les  quantifiés  de^  14&gF.  d'albuMÂne, 
53  gr.  de  graisse  et  450  gr*.  dn^yd^oearbonés exigées 
par  Voit  aux  résultats  du  calcul  fait  dans  VAnneiM  IN, 
on  peut  tirer  la  eenelnsion  qm  les  quantités  assi- 
milées par  homme  et  par  |ou!^  dans  Parmée»  nèevËaui^ 
dalse,  assurent  largement  une-  bonne  àtlknentetton, 
bien  qu'if  y  aft  un  ^fieil  minime^de  !Kgr.  8i  ;  d*a«tre 
part,  on  trouve  un  snrplHts  de  83  gr.  96^  (!»•  graiâaes, 
pouf  ne  pas  parler  des  ID  gr.  3Ï  dliy^OGa^bonés 
encore  présents. 

C^pendiantnousn'avonspastenifcomptedelacipcons'* 
tance  qu'une  grande  partie^des  aliments  fournis  n'est 
pas  mangée  mais  laissée  par  le  sohiat  e(  arr^ei  ainsi 
dans  les  déchets  de  I*ordinatre.  Cela  ne  saurait  Ôtre 
attribué  k  F&pprêt  de  la  nourriture,  vu  que  dans  Iw 
dernières  années,  celui-ci  n'est  confié  qtfft  des  cui- 
siniers munis  d'Un  diplôme*  de  ta  ((  Âmsterdarnsche 
Huishoud-en  Kookschoot  (école  preléssionnelfo  de 
emisine)  que  teur  solde  élevée  pousse  à  bien  aceompiif 
Feur  emploi.  Ce  mal  ne  saurait  davantage  êCre Imputa 
à  la  manière  dont  les  repas  sont  servis,  parce»  qii^Hd 
Ije  sont  tou|onrs  dams  des  gamelles  et  chaque  homme 
a  son  assiette  et  son  couvert,  et  que  Fbn  veille^  sévè- 
rement à  ce  que  la  plus  grande  propreté  soit  observée 
en  toirtes  chose».  De  mèDàeonnQ  pourra  pas  préten<fire 
que  le  temps  donné  pour  les  repas  ne  su4K»e  pas'pisur 
manger  k  fatse,  attendu^qn^^lrasen^eêer  est  rfgeu- 
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reuâement   contrôlé  par   le   haut  commandemeiit. 

Si  Ton  admet  que  la  dixième  partie  seulement  des 
aliments  fournis  tombe  dans  les  déchets,  quantité 
assurément  trop  petite,  alors  la  valeur  marchande  de 
de  cette  partie  inutilisée  représente  déjà  une  somme 
de  170.000  francs.  Quoique  le  résidu  ait  encore  en  soi 
une  certaine  valeur,  qu'on  doit  évidemment  soustraire 
de  la  somme  indiquée  pour  se  former  une  idée  exacte 
de  la  perte  subie,  ceci  ne  change  rien  au  fait  qu'on 
obtiendrait  un  grand  avantage  s'il  était  possible  de 
faire  manger  aux  soldats  la  totalité  des  rations 
fournies. 

Ce  fut  déjà  une  mesure  très  sage,  qui  réduisit 
sensiblement  la  quantité  des  déchets,  que  de  ne  plus 
fournir  la  ration  individuelle  aux  soldats.  A  la  vérité, 
la  ration  fixée  ne  doit  être  considérée  que  comme  la 
moyenne  de  ce  qui  est  nécessaire  à  plusieurs  personnes 
et  ne  doit  servir  dans  la  pratique,  que  de  base  pour 
les  achats.  En  donnant  la  même  quantité  à  chaque 
homme.  Usera  bien  certain  qu'on  fournira  à  l'un 
plus  et  à  l'autre  moins  que  la  quantité  qu'il  lui  faut 
en  rapport  avec  son  organisme  individuel. 

Aussi  auparavant  il  arrivait  souvent  que  beaucoup 
de  bidons  étaient  tout  à  fait  vides,  tandis  que  d'autres 
étaient  remportés  à  moitié  pleins  dans  la  cuisine,  et  il 
fallait  que  des  hommes  gardassent  encore  un  grand 
appétit  pour  consommer  les  restes  de  ceux  qui  étaient 
déjà  rassasiés.  Toutefois,  ils  ne  pouvaient  faire  autre 
chose  s'ils  ne  voulaient  pas  quitter  la  table  sans  être 
satisfaits. 

Le  système  actuel  au  contraire  permet  de  donner  à 
chacun  autant  qu'il  lui  faut.  Comme  il  a  déjà  été  dit, 
le  mal  n'est  pas  tout  à  fait  réparé  et  une  grande 
quantité  des  aliments  achetés  pour  l'ordinaire  continue 
à  passer  dans  les  résidus. 

En  résumé  la  quantité  achetée  est  assez  abondante; 
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Tapprêt  et  la  distribution  sont  bien  réglés  ;  le  temps 
donné  aux  repas  est  suffisant,  aussi  croyons-nous  que 
la  cause  du  mal  se  trouTe  ailleurs  et  que  le  remède 
doit  être  cherché  dans  une  répartition  plus  logique 
des  repas. 

Actuellement  le  soldat  a  d'ordinaire  deux  repas 
principaux  :  le  premier  est  distribué  environ  une 
heure  après  la  diàne  et  comporte  presque  toujours  la 
ration  entière  de  viande  sous  forme  de  soupe  grasse; 
le  second  est  pris  dans  l^aprës-midi,  la  plupart  du 
temps  entre  trois  et  quatre  heures,  et  est  composé  de 
pommes  de  terre  avec  des  légumes  et  de  la  graisse, 
ou  bien  de  fèves  ou  de  soupe  aux  pois  avec  du  lard. 
L'homme  doit  lui-même  pourvoir  à  sa  nourriture 
pendant  le  reste  de  la  journée  au  moyen  de  sa  ration 
de  pain  ;  à  onze  heures  en  outre  on  distribue  du  café. 
Il  ne  faut  pas  s'exagérer  la  quantité  de  pain  qui  est 
fournie  :  la  ration  entière  consiste  en  600  grammes  ; 
la  moitié  est  consommée  avec  la  soupe,  parce  que  ce 
repas  sans  cela  ne  serait  pas  assez  complet,  de  sorte 
qu'il  reste  encore  300  grammes.  Ce  n'est  déjà  pas  trop 
pour  le  déjeuner  de  onze  heures,  d'où  il  suit  que  le 
soldat  ne  peut  rien  garder  pour  son  souper. 

Quant  au  dîner  il  pèse  trop  sur  l'estomac  surtout 
quand  il  consiste  en  légumineuses.  Digérer  un  demi- 
litre  de  fèves  ou  de  pois  ou  une  portion  de  soupe  aux 
pois  correspondant  à  30  centilitres  de  pois  secs  n'est 
pas  facile  pour  des  estomacs  ordinaires.  Aussi  ce 
sont  ces  repas  qui  fournissent  le  plus  grand  déchet  et 
surtout  en  été  la  pratique  a  démontré  que  les  soldats 
préfèrent  les  repas  avec  des  pommes  de  terre. 

L'attention  de  l'Intendant  en  chef  de  l'armée  est 
sans  cesse  fixée  sur  cette  circonstance  et  depuis  le 
premier  avril  de  cette  année  on  fait  des  expériences 
avec  deux  rations  KelL,  déjà  insérées  dans  V Annexe  L 
En  même  temps  on  a  décidé  que,  dans  la  période 
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(Thîver  Ites  légamiiieuses  seront  servies  deux  fois 
niions  souvent  qu'auparavant,  de  sorte  que,  par 
semaine  la  répartiljîon  sera  la  suivante  : 


du  i"  JaoT.  ao  30  At.    da  l*'  Hai      dm  i 

PtBnmeaidetMxre i —  4  fma         4i(Hs.  &aia 

PèMestou  pci^,{gismm  anseme)  1-  —  1  —  » 

Sou9»  9X1  iH)ift  (pi9Urn.  saitiaJ^ ..  h  -^  «  >. 

Soupe  auji  liàgumes 1.  ~  1—  l  — 

Gniflu.... ,        »  1—  4 

Morue  sèche , . . .  Le  vendredi-saiut 

En  même  temps  on  donna  l'autorisation  de  rem- 
placer la  ration  L  par  Ik  ration  C,  CI,  E  on  K.  Ces 
mesurer  ont:  été  applaudies  par  les  intéressés. 

Le  système  d'alimentation  rationnelle  auquel  nous 
visons,  ne  fournit  pas  seulement  les  principes  primor- 
diaux exigés,  mais  s'occupe  encore  d'une  répartition 
logique  des  repas,  de  sorte  que  la  ration  fi^ée  soit 
autant  que  possible  entièrement  consommée. 

Admettant  ^ue  dans  la  société  civife^  l'instinct  de 
Vhomme  Ta  conduit  à  la  cfistribution  la  plus  avanta- 
geuse des  repas  journaliers,  on  agira  le  mieux  en 
réglant  dans  l'armée  les  repas  d'une  manière  sem- 
bfable.  II  est  vrai  que  dans  les  différentes  classes  de 
la  société  on  a  dediflérentes  coutumes.  L'agricultear 
déjeune  à  la  pointe  du  jour  avec  (beaucoup  de  pain  et 
du  café,  mange  encore  dju  pain  entre  huit  heures  et 
huit  heures  et  demie,  dîne  à  midi,  mange  encore  une 
tois  du  pain  versicinq  heures  et  prend  te  souper  avant 
de  se  coucher.  Ce  souper  consiste  parfois  en  une  répé- 
tition du  dîner,  mails  là  plupart  du  teinps,  il  se  com- 
[)ose  d'Une  bouillie  de  lâ,i];  avec  des  gruaux,  db  la 
farine  ou  du  pain. 

tes  ouvriers  de  fabrique,  par  exemple  ceuxrde noire 
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dfsrtriet  textile' de  Tweolhe,  a^sseat  à&  mètae,  avec 
cette  dfflérenee  qu'ils  ne  mangent  pas  à  cirtq  heures  de 
l'âprë^imdi,  mai?  Cfn41s  prennent  uv  bon  soux^er, 
consistant  %9Î^*  en*  pain,  soit  en  pommes  dé  terre  ou 
bien  en  dfes  mets  famneux  préparés  avec  du  lait 

iLes  gens  aisés  et  tes  fônclibnnaires  déjeunent  avec 
<lu  pain,  prennent  un  lunch^  vers  inidi^,  dSlnent  etrtlre 
cinq  et  six  heures  et  soupent  avec  des  metsr  légers. 

ies  artisans  déjeunent  avec  du  pain  le  matin  de 
bonne  heure-;'  vers  huit»  heures  et  demie  ils  mangent 
encore  du  pam,  ito  dînent  à  midi,  mangent  encore 
une  fois  du*  patn  vers  cinq  heures*  et  songent  avant 
<riaHbr  se  coucher-  comme  Ib  tonfr  Ites  agriculteurs.  H 
ne  sera  pas  nécessaire-  de  <Rre  qu'il'  y  a  aussi  à  ces 
règifes  (te  nombreuses  exceptions. 

Aucune  classe  de  person^s,  sauf  peut-être  les 
malades,  ne  défjeune-  avec  une  soupe  grasse  et  de  lïi 
viande,  et  si  Fon  excepte  une  partie  très  minime  dfe 
gens  riches,  la  règle-  est  qu'on  soupe  pl|is  ou  moms 
légèrement. 

C'est  déjà  dans  le  rapport  da  23^  septeïnbre  1867  fait 
parfei  cotmnissibnr  constituée  par  décision  mimsté- 
rîelle  du  2  juiHetfôST  (1)  sous- la  présidence  dû  géné^ 
rai  Knoop  que  l'attention  a  été  fixée  sur  un  de  ces 
points  : 

«  Oh  doit  regarder  comme  très  étrange  (ainsi  s'ex- 
priment'les- rapporteurs)  quelesoïdatttéerftmdftis  dfe 
Tarmée  territoriale,  pourcequi  concerne  son  alrmen- 
tatinis  soft  soumis  St  un  r^iine  to«t  différent  des 
autre»  elassesr  de  1^  société*  et  même  du  sojd'at  die 
la*  marine  et  (fia  matelot  de  b  marine  de  guerre  et  en 
ouflrcr  on  ne  dbit  pas  oublier  qu'avant  d'fentrer  au 
service  if  était  accoutumé  à  un  régjmealimentaire'tout 
autre. 

(iyYBMSEAQiN  :  ROfporten  en  yt&morten  (H  dlil;  biz  3). 
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'ï>  Il  est  possible  que  les  manœuvres  fatigantes,  les 
exercicesdedétail  le  plus  souvent  assez  abrutissants, 
les  marches  militaires,  etc.,  surtout  à  cheval,  immé- 
diatement après  la  soupe,  se  fassent  sans  avoir  de  suites 
trop  marquantes,  mais  le  soldat  pour  cette  raison  ne 
peut  se  trouver  joyeux  et  bien  disposé;  les  lanières 
serrantes  le  gênent;  il  a  soif,  il  se  met  vite  à  trans- 
pirer et  le  contenu  de  Testomac  digère  difficilement... 

))  À  cause  de  cela  nous  sommes  d'avis  que  Tusage 
de  café  et  de  pain  et  s'il  était  possible  de  fromage  à 
rbeure  matinale  est  préférable  à  la  soupe. 

»  En  examinant  les  motifs  qui  pourraient  mener  à 
Tabolition  de  la  soupe  du  matin,  nous  devons  ajouter 
que  c'est  une  coutume  empruntée  aux  Français  et  qui 
pour  cette  raison  est  antinationale.  Le  Français  mili- 
taire aussi  bien  que  civil,  a  l'habitude  de  prendre  sa 
nourriture  mêlée  à  beaucoup  de  liquide  ;  il  aime  ce 
qu'on  désigne  sous  le  nom  général  de  soupe  (la  soupe). 
Le  Néerlandais  au  contraire  mange  ordinairement  des 
mets  solides. 

))  Il  ne  peut  pas  être  question  de  la  force  de  l'habi- 
tude chez  le  soldat  néerlandais,  car,  étant  donné  que 
la  plus  grande  partie  de  l'armée  est  composée  de 
conscrits,  la  durée  de  leur  séjour  sous  les  armes  est 
trop  courte  pour  adopter  les  coutumes  de  la  vie 
militaire,  coutumes  auxquelles  ils  se  seraient  telle- 
ment attachés  qu'il  leur  en  coûterait  de  s'en  défaire. 

))  En  considérant  la  moyenne  des  soldats  néerlan- 
dais, on  devrait  plutôt  admettre  que  ceux-ci  (en  géné- 
ral des  conscrits)  qui  le  plus  souvent  ne  font  qu'un 
service  actif  de  courte  durée,  aimeraient  retrouver 
dans  l'alimentation  quelques  coutumes  de  leur  passé. 
C'est  pour  ces  motifs  qu'il  nous  semble  désirable  de 
supprimer  la  soupe  du  matin.  » 

C'est  encore  en  vertu  de  ces  coutumes  que  nous 
insistons  sur  la  distribution  d'un  souper  de  préférence 
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chaud,  surtout  en  hiver.  Le  laps  de  temps  où  il  n'y  a 
aucun  repas  :  de  quatre  heures  de  Taprës-midi  jus- 
qu'au lendemain  matin,  est  beaucoup  trop  long.  Ceux 
qui,  outre  leur  solde  reçoivent  quelque  argent  de  leur 
famille,  achètent  du   pain  dans   la   cantine,  et  les 
grandes  quantités  de  pain  débitées  dans  cet  établis- 
sement, fournissent  la  preuve  que  le  nombre  de  ces 
soldats  est  assez  grand.  Une  autre  catégorie,  ceux  qui 
ont  des  relations  en  ville,  prennent  leur  souper   en 
famille.  Surtout  les  jeunes  gens  de  la  petite  bour- 
geoisie, formant  la  grande  majorité,  ne  peuvent  se 
procurer  un  souper.  Plusieurs  d'entre  eux  croient 
chasser  leur  sentiment  de  malaise  par  des  boissons 
alcooliques  et,  en  prenant  cette  habitude  entrent  dans 
une  voie  dangereuse. 

Dans  l'armée  allemande,  on  sent  aussi  le  besoin  du 
souper,  mais  là  on  en  laisse  le  soin  à  la  servante  alle- 
mande. Les  Autrichiens  au  contraire,  ont  depuis  le 
2  janvier  de  cette  année,  introduit  dans  leur  mode 
d'alimentation,  cette  amélioration  si  nécessaire.  Les 
rations  dans  cette  armée  sont  distribués  de  la  manière 
suivante  : 

#  AIbu-    Graisses.    Hydro- 

mine,  carbonés. 

Une  ration  de  pain  de  840  grammes 63       4      415 

DÉJEUNER.  ~  c<  Friihsuppe  »,  consis- 
tant en  : 

26  gr.  de  farine  de  froment 

10  —  de  graisse 

0,5  —  de  kummel [       5       8       21 

ou  bien  une  portion  d' a  Eiobrennsup- 
penconserven  »  de  33  grammes 


A  reporter.  .   .      68      12     430 


8S6 
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''ilniR. 


Ih& 


iteport.  ....    ^     J2    4«^ 


DïNBR.  —  Par  semaine  : 

190  gr.  de  viande  de  bçBuf   (tous    les 

jours) 

10  —  flie  saindoux  (tous  les  jours) 

•190 —  defartnede  froment  (2  fois  par j 

'semaine) 

KO  *-  'éB'fe^ieB  ou  <de  pois  (2  ibis  par 

^sefliaiike) 

140 —  de.gruiuiiL'(l  fois  par  semaine)., 
280  — de  choucroute  (Lfiùs  par  semaine) 
560  —  de  pommes  de  :terre  (1  Ibis  par 

semaine » 

Souper.  —  Par  semaine  : 

«  Kaffeeconserven  »    ou   «  Gemilsecon- 

serven  (2  fois) . 
Pommes  de  tenre,  légumes,  mets  fari- 
neux ou  soupe  (2fois). 
Leç  «  ^temiiaeoDnserven  »  consistent  ' 
en  '£arine>de  pois  ou  de  fèves  avecâu  riz 
ou    des  gruaux,  de  lu  graisse  et   des 
épices,  du  poids  total  de  100  grammes, 
lies    «  Kaffeeconserven  »    contiennent 
15  grammes  de  café  et  20  grammes  de 
sucre. 

Donc  par  jour  en  conserves  ; 

2/7  de  la  valeur  nutritive  de  ces  ali- 
ments (les  détails  sur. la  vabur  du 
repas  des  cinq  autres  soirs  nous  sont 
inconnus) 

Pour  mémoire  :  .5/7  du  souper  consis- 
tant en  autres  mets  que  des  coaserves. 

Total 


•B5      S2 


!M 


0 


14 


)) 


127 


Quantité  assioiilée 


•  •«•»•«■•• 


105 


»      » 
49    544 
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Si  on  lait  entrer  en  considération,  que  dans  ce 
calcul ,  il  n'a  pas  été  tenu  conypte  des  5/7  du  souper, 
cequi  sera  bien  la  cause  du  déficit  d'albumine  et  de 
graisse,  Texanien  des  chiffres  trouvés  ne  donne 
lieu  qu'à  l'observation  qu'il  serait  peut-être  recom- 
niandable  de  diminuer  la  ration  de  pain  jusqu'à 
750  grammes  et  cela  à  cause  de  l'excédent  en  hydro- 
Cdt-bonés  (1). 

Il  nous  semble  que  le  meilleur  moment  'pour 
prendre  le  "scmper  ^soit  à  sept  ti^urtes  'd«i  sbîr.  fin  été 
•vers  ccimoœent,  le  semce  est  fini 'et  «n  hiver  cette 
heure  rompra  la  mono  tonte  des  longues  soirées,  lia 
participation  à  cerc?pas  doit  êli'e  laieséie  libre  «et  pour 
ceux  qui  désireraidût  en  être  eKêmplés,  il  devrait 
sufïire  de  faire  mention  de  leur  demande  à  l'appel  du 
matin  au  sergent  de  semaine.  Cela  fait  on  abandon- 
nerait tout  droit  au  souper  de  ce  jour. 

Aussi  bien  en  considérant  la  grande  valeur  alimen- 
taire et  la  bonne  digestibilité  de  ces  mets,  jdiïrtes  aux 
frais  peu  considérables  qu'ils  entrellnent,  îl  nous 
semble  recommandable  pourFarmée  néerlandaise  de 
faire  consister  ce  repas  en  une  bouîHie  de  lait  avec 
des  gruaux  d-orge  ou  d'avoine,  du  riz,  du  malt 
d'avoine,  ou  d'autres  produits  de  cette  nature.  Il  y  a 
quinze  ans  nous'  avons  eu  l'occasion  de  remarquer 
que  la  distribution  d'une  nourriture  semblable  serait 
l)ien  du  goût  des  soldats.  C'était  lorsque  le  corps  du 
génie  était  campé  à  Zeist.  Là  on  a  pu  observer  qu'il 
n'était  pas  possible  de  préparer  assez  de  bouillie  au 
lait  battu  pour  satit^faire  à  toutes  les  demandes.  Il  est 
nécessaire  d'ajouter  que  la  distribution  n'était  pas 
gratuite,  mais  s'elïecluait  contre  paiement  de  la 
petite  somme  de  deux  cents. 
Un  arrangement  qui  d'après  notre  opinion  répon- 


^*«^BMki*i*^«i*rfBii*ilM.**^iaB^-^MMM*^A*«*i*aM»SÉa*«l******M*^^l*«^i^**i«Mi^ 


(4)  SciMBrfiB,:  MilUœr  Ht/^jkfiC. 
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drait  mieux  aux  exigences  d'une  alimentation  ration- 
nelle et  dans  laquelle  on  essayerait  d'éviter  les  fautes 
du  système  actuel,  pourrait  se  faire  d'après  les  prin- 
cipes suivants  : 

I. 

Distinguer,  comme  à  présent,  trois  périodes, 
savoir  : 

Une  période  d'hiver  (du  !•'  octobre  au  30  avril); 

Une  période  dans  laquelle  les  pommes  de  terre 
sont  mauvaises  et  chères  (du  l^^'  mai  au  30  juin); 

Et  une  période  d'été  où  il  n'est  pas  agréable  de 
manger  des  mets  forts  (du  1^  juilletau  30  septembre). 

Dans  la  première  période  on  dînerait  dans  les 
quinze  jours  : 

10  fois  avec  des  pommes  de  terre, 
1  fois  avec  des  fèves , 
1  fois  avec  des  pois, 
1  fois  avec  de  la  soupe  aux  pois, 
et  1  fois  avec  de  la  soupe  aux  légumes. 

Dans  la  deuxième  période,  par  semaine,  on  dînerait: 

4  fois  avec  des  pommes  de  terre, 
1  fois  avec  des  fèves, 
1  fois  avec  de  la  soupe  aux  pois, 
et   1  fois  avec  de  la  soupe  aux  légumes. 

Dans  la  troisième,  par  semaine,  on  dînerait  : 
6  fois  avec  des  pommes  de  terre, 
et   1  fois  avec  de  la  soupe  aux  légumes. 

II. 

Le  malin,  une  demi-heure  après  la  diane,  on  pren- 
drait le  premier  déjeqner  consistant  en  pain,  beurre, 
fromage  et  café  (voir  Amiexe  IV).  Les  jours  où  le  dîner 
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serait  composé  de  fèves,  pois  ou  soupe  aux  pois,  le 
fromage  du  premier  déjeuner  serait  supprimé. 

m. 

A  onze  heures,  second  déjeuner  formé  comme  le 
premier,  mais  sans  fromage  et  avec  cette  restriction 
qu'aux  jours  où  il  y  aurait  des  fèves,  des  pois  ou  de 
la  soupe  aux  pois,  le  repas  serait  augmenté  d'une 
portion  de  viande   de  100  grammes  et  cela,   étant 
donné  que  le  dîner  ne  contiendrait  pas  cet  aliment 
(Annexe  IV).  Ce  repas  étant  pris  dans  le  quartier,  la 
viande  pourrait  être  distribuée  chaude  ;  dans  le  cas 
où  il  devrait  être  mangé  sur  le  terrain  des  exercices 
ou  pendant  le  repos  d'une  marche  militaire,  il  serait 
nécessaire  de  la  préparer  avant  le  départ  de  la  troupe 
(par  exemple  sous  forme  de  hachis)  et  de  l'emporter 
dans  les  gamelles.   Dans  ce  dernier  cas,   la  sauce 
devrait  être  gardée  pour  servir  au  repas  du  lende- 
main. 


IV. 


Le  dtner  serait  servi  entre  deux  et  trois  heures,  et 
composé  comme  l'indique  V Annexe  IV.  Les  rations 
B  et  C  différeraient  des  rations  de  fèves  et  de  soupe 
aux  pois  actuelles  de  manière  à  diminuer  de  moitié 
les  grandes  quantités  de  ces  légumineuses.  En  outre 
il  serait  fourni  encore  300  grammes  deJpommes  de 
terre.  En  agissant  de  la  sorte  on  ne  [diminuerait  pas 
seulement  la  quantité  de  matières  albuminoïdes  indi** 
gestes  de  ce  repas,  mais  encore  on  obtiendrait  l'avan- 
tage de  le  rendre  moins  volumineux  par  suite  de  la 
réduction  de  la  masse  des  hydrocarbonés. 

^La  pratique  ayant  enseigné  que  le  soldat  mange 
toujours  une  partie  de  son  pain  avec  la  soupe  aux 

XIII.  T7  h 
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pois,  fOO  grammes  de  pain  ont  été  compris  dans  ce 
repas.  Plusieurs  hommes  n'aiment  pas  le'lard  cnft  et 
à  cause  de  cela  on  ajoutera  encore  100  grammes  d»^ 
saucisse.  Le  tableau  démontre  que  ce  repas  est  ainsi 
très  nourrissant  et  par  suite  on  le  croit  tout  à  fait 
indîqpcré  pour  être  distribué  les  jours  de  grandes 
fatigues. 

Le  dîner  A,  contenant  trop  peu  d'albumine,  n'est 
pas  propre  à  être  distribué  pendant  l'été.  Dans  cette 
période  où  on  se  propose  de  manger  six  fois  par  se- 
maine des  pommes  de  terre,  il  résulterait  avec  cette 
ration  un  déficit  d'albumine  d'environ  4  gr.  5.  C'est 
pour  cela  que  la  ration  F  où  la  viande  a  été  augmentée 
de  30  grammes,  est  indiquée  pour  les  distributions 
pendant  cette  période. 

Pour  l'achat  des  légumes,  de  Tépicerie,  etc.,  on  a 
alloué  2  cents  par  ration. 


V. 


Le  souper  pourrait  être  pris  à  sept  heures  et, 
d'après  ce  qui  a  déjà  été  dit  auparavant  il  pourrait 
être  composé  comme  l'indique  V Annexe  IV. 

Comme  il  est  démontré  dans  le  tableau  de  l'An- 
nexe Vy  les  quantités  assimilées  par  homme  et  par 
jour  seraient  : 

Albnmlne.  Graisse.        Hfdrocubin^. 

Première  période.  •  106  gr,  60  gr.  494  gr. 
Deuxième  période.  110  —  59  —  499  — 
Troisième  période.       106  —      56  —      496  — 

Les  résultats  de  ce  système  répondraient  par  codp- 
séquent  tout  à  fait  aux  exigences  de  Voit. 
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On  pourrait  calculer,    comme  suit,   les  frais   du 
iTiode  d'alimentation  proposé  {voir  Annexe  V)  : 

Première  période.  212  rations  à  fr.  0.2941  =  fr.  62.35 
Deuxième  période  61  —  0.2972=  18.13 
Troisième  période    92         —  0.2879=       28.79 

Total...  365  rations fr.  109.27 

Prix  de  la  ration fr.  0.2994 

fin  prenant  pour  base  la  quantité  de  rations  de 
l'année  passée,  les  frais  de  l'alimentation  de 
Tannée,  la  ration  de  pain  y  comprise,  s'élèveraient 
à fr.     1.799.136 

Le  système  actuel  (pain  y  compris)  coûte    1.694.577 

Dépense  exigée  en  plus. .  .fr.       104.559 
G.-C.-A.  Harsveldt, 

Premier  Lieutenant  dans  l'Armée  néerlandaise , 
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rammes) 


» 


a> 


o 

C/5 


-S  s  t 


er&    ^ 


09 


4 


t 


187. f; 

250 
125 
125 
lî5 


1/2L. 
1/2L. 
1/2L 
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1   L 
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Répartition  des  rations  pour  Tannée. 


1"  Janvier 

1"  Avril 

1-  Juillet 

1"  Octob. 

Rations 

— 

— 

Total 

31  Mars 

30  Juin 

30  Sept'»'- 

31  Décem. 

A 

» 

» 

16 

» 

16 

A' 

» 

» 

16 

» 

16 

A^' 

» 

)> 

16 

m 

16 

A^ 

10 

8 

» 

10 

28 

A* 

10 

8 

» 

10 

28 

A^ 

10 

8 

» 

10 

28 

A« 

11 

8 

«» 

11 

30 

B 

17 

• 

» 

17 

Bf 

11 

7 

9 

11 

29 

Cû 

7 

7 

7 

7 

28 

Ci, 

6 

6 

6 

6 

24 

Qia 

7 

7 

7 

7 

28 

Clh 

6 

6 

6 

6 

24 

D 

6 

13 

» 

6 

25 

D» 

7 

13 

» 

7 

27 

E 

» 

1 

» 

» 

1 

91 

9^ 

91 

91 

365 

% 

365  jours  •    • 

Rations  d'hiver  :  A\  A*^  A\  A\  JB^  D,  D^ 
Rations  d'été  :      A,  A^,  A^,  B. 
Rations  mixtes  :   C^  C^, 
Vendredi-saint  :  E,        - 
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Principes  alimentaires  assimilés  par  jonr  et  par  ïnm. 


«8 

Nombre  de  fois 

que  les 

rations  ont  été 

distribuées. 

Albumi- 
Dolides 

Graisse 

Hydro- 
carbonés 

gr- 

Prix 

de  revient 

florins 

A 

16 

1.5^  68 

1.195  20 

8.710  56 

4  56 

A^ 

16 

1.602  08 

1.247  20 

8.710  56 

.      4  81 

A^ 

16 

1.602  08 

1 . 173  92 

8.710  56 

4  77 

A^              28 

2.936  64 

2.128  56 

17.068  80 

8  20 

A^ 

28 

2.940  84 

2.219  56 

17.068  80 

8  64 

A^ 

28             3.437  64 

2.144  24 

15.541  12 

8  15 

A« 

30 

3.698  40 

2.394  90 

16.651  20 

9  21 

B 

17 

1.667  36 

l .039  21 

9.254  97 

4  54 

B^ 

29 

2.346  10 

2.767  47 

15.787  89 

722 

C« 

28 

4.607  48 

2.684  08 

15.001  56 

832 

C^ 

24 

3.664  08 

2.274  48 

13.212  72 

7  02 

Qîa 

28 

4.369  40 

3.081  96 

15.001  56 

754 

Cib 

24 

3.459  84 

2  615  52 

13.212  72 

635 

D 

25 

3.043  50 

2.345  25 

11.640  50 

6  41 

D' 

27 

3.057  21 

2.916  54 

12.571  64 

686 

E 

1 

262  24 

84  38 

546  24 

032 

En  365  jours 

44.294  57 

32.312  47 

198.691  50 

102  92 

En 
jou 

Diges 
me 
sui^ 

moyenne      par 
r 

121  36 

82  49  V. 

88  52 

• 

,    85  36<»/, 

544  36 

>    95  57  V, 

0  282 

tibilitë  avec  ail- 
QtatioQ    variée 
^ant  Meinert. . 

poor 
.    6.009  138 

Principes   aliment"' 

1 

ratioBipv 

assimilés     pai 

• 

année,  soit: 

homme  et  par  jour 

100  1] 

[         75  5e 

\       520  2^ 

l  1 .694.576  92 

DlffestlbUitô  : 

Suivant  Beneke 82  Vo  Konig  p.  ^^ 

—  Schuster 87.86%  ^-     P- ^^ 

—  Voit  et  Pettennoher  . .  88  V» 

—  Flugge 93.99  V.  W.99    K«mg  P- f 

—  -  89.96  Vo  -     P-^ 

—  Finhler:Alb:yégétale;.«.H-^;^'-^^ 

—  —        —    Animale.    6o.«/o^    p^ —      '    ' 
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.Kj^ 


Composition  des  Repas  «Lu  système  proposé 


Premijer  Déteuner. 


ALIMENTS 


Pî.in 

Fromageinaigre 

ILah 

flourco. 

Café 

Pain 300 

I-ait....L , 20 

Bearca ^..-  ..  10 

•Café « 


Qnao* 
tUtéè 

Albu- 
mine 

Graisse 

Hydro- 
carbonés 

J^ix  4|e 

revient 

jK)ur 

100 

rations 

«r. 

300 

a. 18 

J..38 

lQ9.7à 

13.00 

se 

17.95 

hJSHb 

9 

•2.50 

20 

0.80 

0.65 

0.83 

0.18 

10 

.0.07 

8.44 

j» 

J.25 

6 

» 

•   •   • 

» 

0.27 

40 


16 


-17J 


X.ÏÏ.20 


21.18 

1,38 

169.74 

f.3.00 

O.BO 

0.65 

o.œ 

•D.l« 

.0.(T7 

8.44 

)) 

i.25 

« 

» 

» 

0.27 

22 


>0 


174 


f.  4.70 


Second  DÉrouNcaR. 


Jl.  Pain 200  14.12 

Beurre 10  0.07 

Lait 20  0.fiO 

€afé.... 6  » 

15 

•- ^ain 2«)  14.12 

Viande  sans  os 100  20^96 

<îrai8ie .  15  » 

Lait '20  0.80 

viaie  •••■•■••  •«  «•«•••  o  .9 

•  . 

i..35 


0.02 

.113,.1<) 

f.2.00 

8.44 

9 

1.25 

0.65 

0.83 

0.18 

>  . 

.  > 

0.9 

Au 


1J4. 


rf.3.70 


0.92 

113.16 

f,2.00 

5.41 

)> 

7.00 

13.61 

» 

o.'sb 

0.65. 

..0.8S 

'0.18 

» 

» 

0.27 

^ 

lU 

la   36 

gio  Composition  des  Repas  (Suite.) 


Dîner. 

Quan-       Albu- 
ALIMENTS  tités         mine 

gr. 

A.  Pommes  de  terre 600      12.48 

TT'    A  i     120      25.15 

Graisse 30       » 

Légumes,  épicries,  etc.  » 

"38~ 


B.  Haricots  bruns 187.5  47.46 

(1/4  de  lit.) 

Lard  fumé 50        1.30 

Pommes  de  terre 300       6.24 

Epiceries,  etc »       » 

C.  Pois  secs 187.5  41 .51 

(1/4  de  lit.) 

Lard  fume 50        1.30 

Pommes  de  terre 300       6.24 

Epiceries,  etc •        > 

"49~" 

D.  Poisverts 200      46.30 

(0.255  lit.) 

Lardsalô 50        1.30 

Pain 100        7.06 

Boudin  frais 100      20.25 

Epiceries,  etc. .......        •        » 

"75~ 


i 


.    ...     .                          ,  176  .36.89 

^•^^*^^«- ^  44  1.23 

Riz 100  6.72 

Pain 100  7.05 

Légumes,  épicecies,  etc.  >  » 

"52^ 

F.  Pommes  de  terre 600  12.48 

■     .     ,                         i  144  30.18 

^"^"^^^ î  36  1.00 

Graisse 30  » 

Légumes,  épiceries,etc,  »  » 


Graisse 

Hydn>- 
carbonés 

Prix<lr 

rrrient 

poar 

a 

126.06 

f.  1.96 

6.49 

» 

9.ai 

1.54 

7^ 

i.a» 

27.33 

m 

i.ao 

9 

» 

2.0«i 

35 

126 

r.  13.75 

3.14 

105.53 

f.  2.83 

38.90 

28.19 

2.40 

» 

63.03 

0.97 

» 

» 

2.00 

42 

197 

8.20 

2.61 

108.11 

2.59 

38.90 

28.19 

2.4(> 

'» 

63.03 

0.97 

» 

» 

2.00 

42 

199 

7.flS 

3.78 

116.72 

2.74 

38.90 

» 

2.3D 

0.41 

58.58 

i.Oi» 

6.81 

» 

b.W 

» 

m 

2.% 
13.04 

50 

173 

9.52 

a 

13.20 

2.26 

a 

0 

0.88 

78.48 

1.2Ù 

0.46> 

56.5S^ 

1.00 

» 

a 

2.0ii 
17.40 

13 

135 

» 

126.06 

1.96 

7.79 

■ 

a 

10.91 

1.85 

a 

• 

27,33 

a 

IW 

» 

a 

2.00 

44  37  126  16.W 


CampoBttioii  des  Repas  (Suite.) 


lAÏ 


Souper, 


Quan-       Albu- 
ALIMENTS  tités         mine 

gr. 

A.  Gmaax  d*orge 100      11.57 

_^Lait  ballu . .^ . . .^....    500      20. 15 
Sirop 25       '» 

32 

B.  Petits  gruaux 100      1 1 .57 

LaitbattQ 500      20.15 

Sirop 25       » 

32 

C.  Gruaux  d'avoine 100      12 

•^    Laitécrémé 500      15.30 

Sucre 20       » 

27 

D.  Malt  d'avoine 100      14 

Laitécrémé 500      15.30 

Sacre ,      20       » 

29 

£•  Riz 100       6.73 

Uit  écrémé 500      15.30 

Soere 20       » 

22 


Graisse 

Hydro- 
cabonés 

Prix  de 

revient 

pour 

400 

rations 

2.08 

69.61 

f.  1.20 

5.45 

20.20 

1.75 

» 

» 

0.62 

8 


8 


8 


90 


90 


91 


93 


f.  3.57 


2.08 

69.61 

1.10 

5.45 

20.20 

1.75 

m 

» 

0.62 

3.47 


5.34 

64.40 

1.20 

1.55 

26.45 

1.75 

» 

» 

0.70 

3.65 


6.50 

67 

2.00 

1.55 

26.45 

1.75 

» 

> 

0.70 

4.45 


0.88 

78.48 

1.20 

1.55 

26.45 

1.75 

» 

» 

0.70 

105 


3.65 


84:2 


RÉPARTITION  DES  R4 


PREMIER  DEJEUNER 


(4 

P 
O 


1 

2 

3 

4 
5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 


o 


A 

B 

A 
A 
A 
A 
A 
A 
B 
A 
A 
B 
A 
A 


0) 

07 

« 

00 

3 

*s 

rO 

H 

< 

C3 

40 
22 
40 
40 
40 
40 
40 
40 
22 
40 
40 
22 
40 
40 


506 


SECOND  DÉJEUISER 


206  i23d4 


d 
o 


S 

s 

J3 


« 

'5 

o 


00 
•Ci 

.d 

o 


o 


H 
Z 

M      ta 

ce  ^^ 


lu 


s 
c 


J. 

15 

10 

m.  3.70 

B 

36 

21 

10.?5 

A 

15 

10 

m  m   ^ 

3,70 

A 

IS 

10 

3.70 

A 

15 

•10 

*  S  X  ^Ê 

3.70 

A 

15 

10 

S.*» 

A 

15 

10 

3.70 

A 

15 

10 

3.70 

B 

36 

21 

10.35 

A 

15 

10 

3.70 

A 

15 

10 

3.70 

B 

36 

21 

10.35 

A 

15 

10 

3.70 

A 

15 
273 

10 
173 

3.78 

1596 

f  1.7 1.75 

PREt 

.4 
B 
A 
A 
£ 

A  «> 
il 

C  ,11 

À  !  ' 


A  jJ^ 


^. 


DEUXll 


l 
2 
3 
4 
5 

7 


A 

40 

16 

17i 

fi.7.ao 

A 

15 

10 

f).  3.701  i  ) 

B  < 

22 

H) 

171 

4.70 

B 

36 

21 

10.35 

B 

A 

40 

16 

171 

7.20 

A 

15 

10 

3.70 

A 

B 

22 

10 

171 

4.70 

B 

36 

21 

10.35 

D 

A 

40 

16 

171 

7.20 

A 

15 

10 

3.70 

A 

A 

40 

16 

171 

7.20 

A 

15 

10 

3.70 

M 

A 

40 

16 

171 

7.20 

A 

15 

10 

3.70 

m 

3fci 

'M 
>  I 


1 

3 
4 
5 
6 

7 


A 
A 
A 
A 
A 
A 
A 


40 

40 

40  i 

40 

40 

40 

40 


16 
16 
16 
16 
16 
16 
16 


171 
171 
171 
171 
171 
171 
171 


fl.7.20 
7-«0 
7.20 
7,20^ 
7.20 
7.20 
7.20 


A 

A 
A 

A 
A 
A 
A 


15 
15 
15 
15 
15 
15 
15 


10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 


114 
114 
114 
114 
114 
114 
114 


fl.3.11 
3.10 
3.70 

3.70 
3.70 
3.70 
3.70 


TROtSlU 


f 
f 
F 
f 

¥ 
F 


I 


44 

44 

44 IJ 


I 

I 


YSTEME  PROPOSE 


SOUPER 

PMKD 

.siurar 

PWJOK 

m 

f 

1 

-1 

< 

1 

k' 

jl 

1 

i 
ï 

3 

-i 

32 

8 

90 

0.3.57 

125 

69 

>      c 

27 

7 

91 

3.65 

140 

80 

b    Jl 

3S 

8 

M 

3.43 

im 

t» 

5       J) 

29 

8 

93 

4.*5 

22 

69 

O       A 

38 

8 

90 

3.57 

39 

«7 

ô       D 

£9 

1 

W 

4.46 

a 

6» 

5       ^ 

:fi 

e 

so 

3.47 

23 

69 

■5 

C 

87 

7 

91 

3.66 

120 

68 

>6 

S 

22 

î 

1.06 

B.ea 

1S9 

76 

15 

A 

3£ 

8 

90 

3.57 

125 

69 

70 

V 

27 

7 

91 

3,85 

ISO 

68 

IHl 

B 

3« 

8 

90 

3.*I 

lœ 

89 

7Ô 

D 

£d 

8 

93      4.45 

122 

69 

7S 

A 

32 

B 

90       3.57 

125 

69 

lO 

-lU 

1«3 

12.»7n,52.64 

1804 

"ârâ" 

E«  mojramm  yw  jour. 

in.B5 

69.B3 

ibiiité  d 

C*'. 

KX"! 

S 

Piweip 

IW 

60 

>C 

.7E 

A 

Il  32 

6 

90 

a  3.57 

125 

69 

M 

C 

\^ 

7 

Si 

3. «5 

140 

80 

.Tî 

B 

se 

6 

so 

3.47 

Ifô 

69 

.04 

M 

28 

2 

1.06 

3. fia 

15» 

83 

.T 

A 

^ 

8 

90 

3.57 

l«) 

69 

.4< 

D 

39 

8 

03 

4,45 

136 

47 

..7 

B 

|32 

8 

90 

3.47 

125 

-m 

«T 

Eo  moyeniie  par  jour. 

133 

69 

682 

atibilitd  « 

kiiB  rftliunMiUtioQ  vuide. 

tSifL 

85.36-/. 

fl5.57=A 

Pr«ir 

110 

59 

499 

>.DE 

7.^ 

0    » 

(£9 

93 

«,«.45 

I3n 

47 

518 

6.E 

»    A 

'32 

90 

3.B7 

131 

71 

501 

6.E 

&     C 

27 

91 

3.65 

126 

70 

502 

.6. 

A    B 

32 

90 

3.47 

131 

71 

501 

IC. 

.5    g 

32 

l.(fô 

3.K 

121 

65 

516 

10. 

x>    A 

32 

90 

3.57 

131 

71 

50J 

16. 

36     C 

27 

91 

3.65 

126 

70 

502 

'.m 

3536 

ÎEn  iBOVMM  par  jov. 

129 

66 

519 

gestibiliUd 

82.(9°/ 

65.38-/. 

95.57*/. 

Princi] 

lue" 

56 

496 
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fl,0.2972 
par  ration. 


fl.  32.75 
31.02 
31.10 
30.92 
31.10 
31.02 
31.10 
fl.  219.01 
n.0.312î 


LES  FARINES  AMÉLIORANTES  DE  RDSSII 


Depuis  quelque  temps,  il  nous  arrive  de  Russie, par 
le  port  de  Marseille,  des  farines  dont  les  proportion> 
de  gluten  dépassent  de  beaucoup  les  limites  acceptée^ 
jusqu'à  ce  jour.  Ces  produits  vendus  sous  les  dod)5 
de  farines  améliorantes  ou  de  farines  de  force,  porleiii 
différentes  marques  :  le  Champion,  Hercule,  Samson. 
Us  se  distinguent,  à  première  vue,  des  farines  ordi- 
naires,  par  une  nuance  moins  blanche,  une  odeur 
moins  aromatique,  et  une  saveur  moins  agréable;  au 
toucher  il  n'y  a  pas  de  souplesse  et  la  pression  dans 
la  main  donne  des  pelotes  sans  consistance.  Au  taini> 
de  soie  n^"  120  il  reste  2  à  3  pour  100  de  résidu. 

A  l'analyse,  on  obtient  jusqu'à  4,72  pour  lOOd'azott* 
(29,5  pour  100  de  matières  azotées):  on  y  trouve  le> 
mèmeis  proportions  de  cendres  et  de  cellulose  qu^ 
dans  les  farines  fleurs  avec  moins  d'amidon,  moios 
d'eau  et  un  peu  plus  de  matière  grasse.  L'acidité  esi 
également  plus  forte. 

Voici  d'ailleurs  les  résultats  des  analyses  rapportés 
à  100  parties  : 


Eau 

Matières  azotées. . . 

»       grasbes... 

»       amylacées 

Cellulose 

Gendres 


I 

II 

m 

LeChuDpion 

;H«teule 

SUHM 

9,90 

10,70 

11,00 

29,48 

22,11 

16,43 

1,60 

1,45 

1.20 

58,22 

64,94 

70,(6 

0.20 

0,25 

0,27 

0,60 

0,55 

0,45 

100,00      100,00      100,00 


FARINES  AMÉLIORANTES  DE  RUSSIE.  815 

I  II  m 


Oluten  humide, . . . 

82,80 

64.50 

46,40 

Griuten  sec  (1) 

29,10 

22,00 

16.00 

Azote  total 

4,717 

3,537 

2,628 

Acidité 

0,073 

0,065 

0,065 

Ces  produits  spéciaux  sont  vraisemblablement  des 
lélanges,  à  ppportions  variables,  de  farines  de  blé 
I  de  farines  de  gluten.  On  sait,  en  effet,  que  le 
luten  sec,  s'il  a  été  desséché  avec  soin,  à  une  basse 
einpérature,  peut  se  pulvériser  ou  se  moudre 
acilement,  et  reprendre,  avec  son  élasticité,  toute  l'eau 
|u*il  avait  à  l'état  humide. 

Les  farines  de  force  sont  offertes  aux  boulangers 
rançais  pour  améliorer  les  farines  pauvres  en  gluten 
^t  augmenter^  assurent  les  fabricants,  le  rendement 
3n  pain.  Il  est  certain  qu'à  Taide  de  tels  mélanges,  on 
peut  restituer  aux  farines  la  matière  azotée  qu'un 
excès  de  blutage  leur  a  enlevé  ;  mais  on  ne  leur  rend 
pas  les  phosphates  dont  les  proportions  sont  aujour- 
<rhui  si  réduites. 

Il  y  a  longtemps  que  Parmentier  a  cherché  à  amé- 
liorer les  farines  des  blés  avant  souffert  en  culture 
en  leur  ajoutant  de  la  poudre  de  gluten;  ses  essais 
entrepris  vers  1772,  à  une  époque  où  l'on  avait  à 
redouter  les  famines,  ont  également  porté  sur  les 
îarines  d'orge,  de  seigle  et  de  pommes  de  terre;  mais 
ils  n'ont  pas  été  sanctionnés  par  la  pratique  (2). 

La  panification  des  farines  les  plus  pauvres  en 
gluten,  c'est-à-dire  des  farines  fleurs  qui  donnent  les 
pains  les  plus  blancs  et  les  plus  légers,  ne  gagnera 
pas  aux  mélanges  proposés  elle  ;  se  fera  moins  bien 

[i)  Le  gluten  I  contenait  44,85  pour  100  d'azote,  le  gluten  II  44,99 
et  le  gluten  HI  4  4,55. 

(i)  Parmentier  :  Examen  chymfque  des  pommes  de  terre  dans 
iequel  un  traite  des  parties  constituantes  du  bled.  —  Paris.  Didot  le 
Joane.  4773. 
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qu'avec  des  farines  de  blés  assortis,  mou  fus  ensemble 
ou  séparément.  Quî^nt  au  rendement  en  pam,  qui. 
par  100  kilogrammes  de  farine  serait  porté  de  132  a 
140  kilogrammes,  il  est  purement  fictif  pour  le  con- 
somma teur,  la  différence  de  poids,  comme  je  Im 
constaté,  étant  âne  à  un  excès  d'eau  retenu  par  It 
gluten.  Les  pains  ne  diffèrent  en  réalité  que  par  la 
matière  azotée  qui  a  été  substituée  à  Famidon. 

Ballaxd, 

Pharmacien  pnncipal  de  i'' cUw< 


L'AUMENTATM  EN  GAIPA6NE 

dans  l'Armée  anglaise. 


Le  lieutenant-colonel Clayton,de VArmy servicecorpSy 
à  fait  à  TAIdershol  niilîtary  Society,  le  28  mars  1899, 
uTie  sorte  de  conférence  de  garnison  sur  les  supply 
of  an  army  in  the  field  (approTÎsionnements  en  vivres 
^Vone  armée  en  campagne).  La  Herne  de  Vlnttn- 
danet  doi!  à  Tobligeance  de  M.  le  Sous-Intendant 
militaire  de  2*  classe  Dillon  la  communication  d'une 
brochure  qui  rend  compte  de  cette  conférence,  ainsi 
que  la  traduction  de  larges  extraits  de  ce  compte 
rendu . 

Il  nous  a  paru  opportun  de  fme  figurer  dans  la 
Revtêe  une  analyse  des  opinions  exprimées  soit  par 
le  colonel  Clayton  pendant  sa  conférence,  soit  par  les 
auditeurs  au  coni»  de  la  discussion  qui  termina  la 
réunion.  Les  documents  anglais  sur  ce  sujet  sont  en 
effet,  croyons-nous,  peu  connus,  et  la  personnalité 
de  certains  des  officiers  gui  prirent  la  parole  le 
28  mars  1899  (major  général  French,  général  sir  R. 
Bulfer,  etc.)  donnent  d'e  plus  à  cette  élude  un  certain 
caractère  d'actualité,  sortoof  si  on  en  rapproche  les 
articles  récemment  publiés  dans  la  Bévue  du  Cercle 
ïïhiliiaire  sur  les  ravitailiemenls  au  Transvaal  (nn- 
méros  an  25  aoèt  f9©0  et  suivants). 

Nous  allons  ctenc  étwdier  le  serrîce  des  approvi- 
^vonwments  en  vivres  dans  une  armée  ar^laise  en 
campagne,  en  considérant  presqne  exdtfsivement  ce 
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qui  se  passe  dans  la  zone  de  Tavant;  nous  dirions 
au-delà  de  la  tête  d'étapes  de  guerre,  le  colonel 
Ciayton  écrit  au-delà  de  the  advanced  dépôt.  Les  dis- 
positions réglementaires,  ajoute-t-il,  ne  sont  pas 
absolument  précises,  ni  suffisamment  codifiées.  Il 
n'en  sera  que  plus  intéressant  pour  nous  de  noter,  à 
titre  documentaire,les  idées  en  cours  dans  les  milieux 
militaires  anglais. 


* 


Mais  tout  d'abord  il  paraît  utile  de  signaler  quelques 
particularités  au  sujet  des  diverses  denrées  dis- 
tribuées AU  SOLDAT  anglais. 

On  admet  généralement  que  la  Compagnie  de  bou- 
langerie affectée  à  chaque  corps  d'armée  pourra  tous 
les  deux  jours  assurer  aux  troupes  une  distributiou 
de  pain  frais.  On  prévoit  en  effet  que  la  fabrication 
aura  lieu  un  jour  sur  deux  et  que  le  jour  suivant  la 
boulangerie  doublera  l'étape.  Comme  matériel  de 
fabrication  elle  dispose  de  80  fours  transportables 
du  modèle  d'Aldershot.  D'aucuns  n'ont  cependant 
pas  une  grande  confiance  dans  les  services  que 
pourront  rendre  les  boulangeries  de  campagne  et  on 
s'est  même  demandé  si  les  moyens  de  transport 
affectés  à  ces  boulangeries  ne  seraient  pas  plus 
utilement  employés  en  leur  faisant  transporter  du 
biscuit. 

Pour  la  VIANDE,  on  a  longtemps  utilisé  les  conserves 
et  l'on  ne  paraît  pas  encore  envisager  la  possibilité 
de  distribuer  normalement  et  quotidiennement  une 
ration  de  viande  fraîche  (453  gr.).  On  craint  que 
cette  viande  ne  se  gâte  si  elle  est  transportée  telle 
que,  et  d'autre  part  que  le  temps  ne  fasse  défaut 
pour  la  faire  partiellement  cuire  avant  le  départ. 
Les  Anglais  n'utilisent  nullement  et  semblent  même 
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ne  pas  connaître  nos  voitures  à  viande.  Dans  sa  con- 
lérence,  le  colonel  Clayton  a  même  fait  ressortir  l'im- 
possibilité, suivant  lui,  d'organiser  aux  manœuvres 
un  service  de  distribution  de  viande  fraîche,  attendu 
que  cela  nécessiterait  renvoi  préalable  en  des  points 
déterminés  de  bouchers  et  de  cuisiniers,  ce  qui 
lierait  les  mains  au  commandement  et  obligerait  à 
subordonner  les  opérations  tactiques  à  la  nécessité 
d'arriver  à  la  fin  de  la  journée  là  où  les  repas  seraient 
préparés.  Cependant  on  a  parfois  distribué  dans 
l'armée  anglaise  de  la  viande  fraîche  en  dehors  des 
périodes  de  séjour.  Dans  la  marche  de  Caboul  sur 
Candahar  notamment,  les  troupes  étaient  suivies  d'un 
troupeau,  et  chaque  jour  à  l'arrivée  au  cantonnement 
on  procédait  à  l'abat  et  à  la  distribution  de  manière  à 
assurer  la  consommation  du  soir  même. 

La  distribution  de  viande  fraîche  n'est  pas  regardée 
comme  indispensable;  la  conserve  serait  suivant  eux 
parfaitement  suffisante  et  les  troupes  pourraient  très 
bien  se  nourrir  longtemps  exclusivement  avec  ce 
produit:  on  en  donne  comme  preuve  le  bon  état  sa- 
nitaire des  troupes  pendant  la  campagne  de  1896  sur 
la  côte  ouest  de  l'Afrique,  quoiqu'il  n'y  ait  été  fait 
en  cinq  semaines  qu'une  seule  distribution  de  viande 
fraîche. 

Pour  remplacer  de  temps  à  autre  la  conserve  de 
bœuf  on  pourrait  utiliser  la  ration  brevetée  Macho- 
nochie  qui  se  compose  de  3/4  de  livre  de  viande  et 
de  1/2  livre  de  légumes  avec  sauce  :  on  n'a  qu'à 
mettre  cette  boite  pendant  un  quart  d'heure  dans 
l'eau  bouillante  ou  pendant  dix  minutes  sur  le  feu. 
On  a  envoyé  de  ce  produit  au  Soudan,  mais  il  ne 
semble  pas  qu'on  en  ait  distribué  en  grand  et  il  parait 
avoir  été  réservé  aux  ambulances. 

En  ce  qui  concerne  les  denrées  comparables  à  nos 
PETITS  VIVRES,    deurécs  que   les  Anglais   appellent 

XIU.  77  n 
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groceries  (épiceries),  le  colonel  Clayton  fait  ressortir 
dans  sa  coniérence  combien  la  dîstrïbiution  en  sera 
dïflScile  surtout  aux  parties  prenantes  isolées  ;  il 
voudrait  donc  Toîr  toujours  prëparer  d'avance  ces 
denrées  sous  forme  de  paquets  du  poids  de  11  livres 
4  onces,  comportant  5  rations  composées  chacune  de 

1  once  (28  gr.(  de  cacao,  1/3  d'once  (9  gr.  4)  de  thé, 

2  onces  (56  gr.)  de  sucre,  1/4  d'once  (7  gr.).de  sel  et 
1/36  d'once  (O.gr.  78)  de  poivre.  Tout  en  se  rappelant 
qu'il  ne  s'agit  là  que  d'une  proposition  du  colonel 
Clayton,  on  peut  remarquer  que  la  composition  de  la 
ration  est  très  sensfblement  différente  de  celle  indi- 
quée par  la  lievue  du  Cercle  militaire  comme  régle- 
mentaire au  Transvaal  :  café,  ou  chocolat,  ou  cacao 
9  gr.  4;  thé  4  gr,  7;  sucre  113  gr.;  sel  14  gr.  1; 
poivre  0  gr.  8;  légumes  secs  comprimés  28  gr.;  on 
pommes  de  terre  226  gr.;  ou  pois  concassés  56  gr.; 
ou  oignons  113  gr.;  ou  riz  56  gr.  Peut-être  du  reste 
les  règlements  anglais  prévoient-ils  des  taux  dp 
rations  diflérents  en  Europe  et  dans  les  expédition^ 
coloniales. 

En  ce  qui  concerne  toutefois  le  calé,  c'est  inten- 
tionnellement que  le  colonel  Clayton  l'omet,  parce 
que,  selon  lui,  les  soldats  ne  peuvent  pas  le  prépa- 
rer convenablement,  et  surtout  parce  qu'on  ne  peut 
pas  leur  donner  de  lait  avec;  aussi  désirerait-il  le 
voir  toujours  remplacé  par  du  cacao  ou  du  chocolat, 
comme  cela  a  été  fait  très  avantageusement  dans 
l'expédition  contre  les  Ashanti. 

Enfin  parmi  les  autres  denrées  utilisées  par  l'arniép 
anglaise,  il  faut  signaler  : 

Le  lard  qui  peut  remplacer  la  viande  (poids  ponr 
poids)  ou  le  fromage  (moitié  du  poids)  ;  on  apprécie 
notamment  les  boîtes  de  lard  de  la  Conapagnie 
Bovril  ; 

Les  confitures  qui  sont  ajoutées  à  titre  supplémen- 
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taire  à  ia  i^tàon  normale,  deux  oa  trois  fois  par  se- 
maine; au  Soudan  ces  distributtons  s'élevaieat  à 
i/4  de  livre  piar  semaioe;  dans  rexpëdition  des 
Ashanti,  en  1895,  il  arriva  souvent  qoe  ces  distribu- 
tîoiis  ne  purent  avoir  lieu,  et  les  troupiers  anglais 
s*ea  plaignaleat  en  gravant  au  couteau  daas  les 
camps  sur  Técorce  des  arbres  :  No  jumî  (pas  de 
confitures!); 

Les  conserves  de  légumes  dont  il  a  été  distribué  de 
très  bonnes  pendant  la  guerre  des  Ashanti  ;  elles  se 
oom posaient  de  pommes  de  terre,  de  carottes  et  d'oi- 
gnons et  n'avaient  qu'un  inconvénient,  celui  de  pro- 
venir d'usines  allemandes  ; 

Enfin,  le  jus  de  citron,  très  prôné  par  les  médecins 
militaires  anglais  et  alloué  parfois  à  défaut  de  lé- 
sines frais. 

A  côté  de  la  ration  normale  de  vivres  les  Anglais 
ont  créé  une  ration  im  késbrve,  analogue  à  Teiserne 
portion  des  Allemands,  c'est  Vemergenqf  ratiofi^  Elle 
se  compose  de  4  onces  (113  gr.)  de  pâte  de  cacao  et 
de  4  onces  de  penmiican  (bœuf  séché  et  réduit  en 
poudre)  enfermées  dans  un  cylindre  en  fer-blanc  à 
deux  compartiments  du  poids  total  de  11  onces  3/4. 
Ces  denrées  peuvent  être  consommées  soit  telles 
quelles,  sans  cuisson  et  à  l'état  semi-p&teux,  soit  au 
contraire  après  dissolution  dans  l'eau  tiède,  ce  qui 
permet  de  préparer  4  pintes  de  cacao  et  4  pintes  de 
soupe.  Le  cacao  obtenu  est  excellent;  le  pemmican 
au  contraire,  bien  qu'il  comporte  tous  les  éléments 
nutritifs  nécessaires  n'aurait  pas  un  aspect  engageant 
et  ne  serait  pas  très  goûté  du  troupier  anglais.  Lors 
des  premiers  essais  de  consommation  en  grand  de 
ïemergency  ration  au  cours  de  Fexpédition  de  1895 
oootre  les  Asfaanti,  oe  produit  ne  fut  distribué  que 
comme  complément  de  la  ration  ordinaire;  il  fut  peu 
apprécié  par  la  troupe  et  certains  soldats  qualifiaient 
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d'eau  sale  la  soupe  obtenue  avec  le  pemmican.  Il  est 
vrai  que  le  général  Buller  trouve  à  cela  un  avantage  : 
c'est  que  le  soldat  ne  sera  pas  tenté  de  consommer 
prématurément  cette  emergency  ration,  éventualité 
qui  pourrait  trop  facilement  se  produire  si  on  lui 
distribuait  des  produits  trop  agréables  dans  le  genre 
par  exemple  de  la  ration  Maconochie. 

La  composition  de  Vemergency  ration  a  été  déter- 
minée de  manière  à  pouvoir  soutenir  les  forces  d'un 
homme  pendant  24  heures.  Malheureusement  aucune 
expérience  probante  de  ce  produit  n'a  été  faite.  Nous 
venons  de  dire  qu'en  1895  on  ne  le  distribua  que 
comme  supplément;  pour  la  dernière  campagne  sur 
le  Nil  on  en  avait  bien  doté  les  hommes  :  malheureu- 
sement le  jour  de  la  bataille  d'Omdurman  les  emer- 
gency rations  sont  demeurées  soigneusement  empilées 
sur  les  bords  du  Nil,  tandis  que  les  hommes  restaient 
jusque  tard  dans  la  soirée  sans  avoir  pris  autre  chose 
que  Je  premier  déjeuner  du  matin. 

On  a  proposé  de  modifier  la  composition  de  Vemer- 
gency ration,  de  réduire  la  pâte  de  cacao  à  3  onces  ou 
3  onces  1/2  (85  gr.  à  100gr.)de  remplacer  le  pemmican 
par  12  onces  (340  gr.)  de  bonne  viande  de  conserve 
et  d'ajouter  au  tout  3/4  de  livre  (340  gr.)  de  biscuit. 
D'ailleurs  même  à  la  composition  actuelle  la  ration 
emergency  pourrait  être  complétée  avec  le  biscuit  qui 
se  trouve  dans  le  train  régimentaire. 


*  * 


Le  corps  d'armée  anglais  doit,  à  l'effectif  normal, 
être  fort  de  36.000  hommes  et  10.000  chevaux;  il 
comporte  trois  divisions  chacune  à  deux  brigades. 

Le  poids  des  vivres  nécessaires  pour  un  jour  sérail 
dès  lors;  d'après  le  colonel  Clayton,  de  53  tonnes 
pour  l'avoine  et  de  56  tonnes  pour  les  vivres  (la  tonne 
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vaut  1.016  kg.).  Le  poids  net  d'une  ration  de  vivres^ 
est  de  2  livres  6  onces  (1  kg.  077),  le  poids  brut  de 
3  livres  1/2(1  kg.  486). 


Les  vivres  sont  portés  :  sur  rhomme  ou  le  cheval  ; 
par  les  voitures  régimentaires  (regimental  mpply 
fvagons);  par  les  colonnes  de  subsistances  {supply 
columns)  ;  enfin  par  les  parcs  de  subsistances  (iup- 
ply  parks). 


Etudions  tout  d'abord  les  vivres  du  sac.  Pour  as- 
surer sa  consommation  du  jour,  l'homme  porte 
réglementairement  sur  lui  la  partie  non  consommée 
de  la  ration  distribuée  la  veille,  ainsi  que  1  jour 
d'emergency  ration.  C'est  beaucoup  moins  que  dans 
toutes  les  années  européennes;  aussi  est-on  d'accord 
pour  désirer  que  le  chiffre  des  vivres  portés  par  les 
hommes  soit  augmenté  :  lord  Wolseley,  dans  son 
soldiers'pocket-book  (manuel  du  soldat)  demandait 
qu'il  soit  distribué  2  jours  de  vivre  la  veille  de  la 
bataille  (ne)  ;  dans  sa  conférence,  le  colonel  Ciayton 
propose,  sans  être  contredit,  de  faire  porter  2  jours 
de  réserve  au  soldat  dès  que  l'on  sera  à  proximité 
de  l'ennemi  ;  ces  2  jours  comprendraient  :  l""  une 
emergency  ration  complétée  par  un  jour  de  biscuit, 
et  2^*  un  jour  complet  de  biscuit,  viande  de  conserve, 
et  épiceriey. 

Quant  au  cheval,  il  ne  porte  que  la  partie  non  con- 
sommée de  la  ration  distribuée  la  veille,  soit  par 
conséquent  un  tiers  de  ration  environ  réservé  en  vue 
d^assurer  le  repas  de  midi.  Les  avis  sont  partagés  sur 
le  point  de  savoir  s'il  convient  ou  non  d'augmenter  le 


poids  d'avoine  aànâi  porté  par  ks  chevaux,  ea  les 
déchargeant  par  contre  de  cerlains  aecessaires^  tek 
que  piquets  d'attache,  etc. 


*  ■ 


L'orgaiLB  qui  eonespood  à  ooAre  train  r^mentaire 
est  ccwstitjuié  par  ies  regimbntal  supplt  wa«0!is.  Ot 
train  Fégiraefllaire  aiaglaîs  est  d'haine  ur s  sijbtKliviaé  ea 
deux  seetMMis^  :  k.  s«etk>a  de  1'*  l^ne  ceinpreod  k» 
voitures  à  munitions,  les  mulets  de  bat,  les  voitureà^ 
à  outils  et  le  matériel  médical;  la  section  de  2«  ligne 
comporte  les  voitures  à  subsistances  et  à  équipement. 

Les  regimental  supply  wagom  transportent  1  jour 
d'avoioie,  2  jcmrs:  de  petits  vivres,  et  I  ou  2  jears 
de  viande  de  censcvve  ov  de  bisciiit  ;  une.  dispo- 
sition réglemefDtaire  étrange  spécifie  que  ce  deicdèBie 
jour  sera  transpcrté  avec  les  tentes  et  les  couvertare» 
et  seulefnuent  dams  les  cas  rà^  en  vue  du  dianoi  et 
cetles^ei,  oo  se  tr(Mivera  obligé  d^'aUouer  a.ir  corps  des 
moyens  de  transport  spéciaux. 

Des  2  ratieûfs  An  train  ré^imeutainre,.  f  niie  àtk 
étrecoosiiteréeeoixime  ratian  de  réserve,  et  Faslie 
est  la  rafiion  de  coQsammatioQ:  qu'en  distriliaera  lesoir 
aux  trompes  à  Farrivée  dass  les  eantaMmenneiits.  h» 
reyimûnfat  sufpty  wa§iom  sont  ensoite  recomplétepar 
les  colonnes  de  suheistances  dbnt  immis  allons  parler. 


L'organe  qui  correspond  à  notre  convoi,  adnîDiâ' 
tratif  est  la  9irr*pi.Y  cmhiidi.  U  f  en  a  id  par  caups 
d -année,  sav<Hdr  :  an  pour  kft  trempes  non  eadîvir- 
siieMrnées,  un  dans  chaque  divisÎMi  p<Mif  les  ékéoiab 
non  embrigadésv  enfiA  m  par  brigade  ^ifoiaateB^' 
Chaque  colonae  de  snèsistanee  piorte  i  ft «r  de  lînts 
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pour  les  hommea  et  de  grains  pour  les  chevaux; elle 
est  de  plus  dotée  d'une  section  de  réserve  qui  trans- 
porte 1  jour  d'emergency  ration. 

Après  avoir  été  ravitaillées  dans  la  journée  par  les 
parcs  de  subsistances  dont  nous  parlerons  plus  foîn, 
les  supplyi  colunms  rejoignent  avant  la  nuit  Tes  trains 
régimejitaires  pour  les  recompléter.  Là  façon  dont 
s'opérera  le  ravitaillement  en  question  n'est  pas 
réglementée.  II  faudrait  soit  prévoir  le  personnel  on 
les  corvées  nécessaires  pour  transborder  les  denrées 
des  voitures  des  parcs  aux  voitures  des  colonnes,  soit 
décider  qu'on  pratiquera  l'échange  des  voitures  toutes 
chargées  :  mais  alors  il  faut  aussi  réglementer  Tarri- 
mage  au  départ  afin  que  les  voilures  soient  chargées 
non  pas  d'un  genre  unique  de  denrées,  mais  bien  en 
rations  carrées^ 


Enfin  !es  dernières  réserves  sur  roues  portent  le 
nom  desuppLY  park.  Ces  parcs  de  subsistances  cor- 
respondent à  nos  convois  auxiliaires;  on  les  maintient 
à  i©  milles  (17  km.  6)  au  moins  en  arrière  de  f armée, 
et  comme  on  vient  de  le  dire,  c'est  à  eux  qu'îf  in- 
combe de  ravitaiffer  les  colonnes  de  subsrsttrnces. 
Les  supply  parks  sont  eux-mêmes  recomplétés  par  les 
soins  d'organes  analogues  à  nos  têtes  d'étapes  de 
guerre,  les  advanced  dépôt,  lesquels  paraissent  ne 
devoir  pas  être  à  plus  d'une  trentaine  de  milles 
.{50  km.)  en  arrière  du  gros  de  l'armée,  sans  quoi  il 
faudrait  créer  une  4^  section  dans  les  supplyi  parks  à 
moins  d'envisager,,  comme  cela  a  été  £ait  et  du  reste 
critiqué,  la  possibilité  d'utiliser  simultanément  les 
voitures  à  subsistances  et  les  voitures  médicales  pour 
.transporter  des  vivres  à>  l'aller  et  des  malades  ou 
blessés  au  retour. 
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II   est    prévu  par  corps  d'armée  1  mpply  park, 
lequel    est    subdivisé  en  3  sections  dont  chacune 
transporte  un  jour  de  vivres  tant  pour  les  hommes 
que  pour  les  chevaux.  Le  règlement  sur  le  service  en 
campagne  de  1898  indique  que  chacune  de  ces  sections 
comptera  105  voitures  à  2  chevaux  (voitures  et  che- 
vaux à  se  procurer  par  réquisition).  En  admettant 
par  voiture  un  chargement  de  2.000  livres  (807  kg.). 
la  capacité  de  transport  de  chaque  section  ne  sera 
([ue  de  93  tonnes  :  or  le  poids  de  la  journée  complète 
atteint,  nous  l'avons  vu,  110  tonnes.  On  a  donc  pro- 
posé de  prévoir  l'attelage  des  voitures  à  4  chevaux, 
ainsi  d'ailleurs  que  cela  a  été  essayé  avec  succès  au 
cours  de  l'expérience  de  mobilisation  de  1895.  L'adop- 
tion de  cette  mesure  permettrait  de  charger  les  voi- 
tures  davantage,    à    3.000  livres    (1.359   kg.)  par 
exemple  ;  d'éviter  de  surmener  les  attelages  même  en 
cas  de  marches  forcées  ;  de  transporter  un  peu  de 
fourrages;  peut-être  même  de  diminuer  le  nombre 
des  voitures.  A  cette  proposition  du  conférencier  il  a 
été  objecté  que  la  question  du  nombre  de  chevaux  ne 
pouvait  pas  être  tranchée  d'avance,  car  tout  dépen- 
drait du  pays  où  l'on  opérera,  et  de  la  distance  à 
laquelle  on  se  trouvera  des  voies  ferrées. 


Au  RÉSUMÉ  :  le  soldat  anglais  porte  la  ration  du  jour 
courant,  et  une  ration  de  réserve,  ce  qui  ferait  i 
jours  si  la  ration  de  réserve  était  complétée  d'un  jour 
de  biscuit  ;  le  train  régimentaire  porte  2  rations 
complètei  ;  la  colonne  des  subsistances  1  ration 
complète  et  1  ration  de  réserve  ;  enfin  le  parc 
des  subsistances  3  rations  complètes.  Au  total, 
cela  fait  |7  rations  complètes  et  2  rations  de  ré- 
serve. 
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En  dehors  de  ce  que  Tarmée  anglaise  recevra  de 
Tarrière  par  les  moyens  que  nous  venons  d'étudier, 
on  a  naturellement  envisagé  Texploitation  des  res- 
sources LOCALES  de  la  zone  occupée.  C'est  là  qu'il 
faudra  notamment  trouver  le  foin,  denrée  encom- 
brante et  difficile  à  trans][)orter,  comme  aussi  le  bétail 
sur    pied    nécessaire  aux  abats.   Surtout  dans   les 
grandes  villes,  on  compte  recompléter  ainsi  sur  place 
les  sections  vides  des  mpply  parks,  sans  avoir  à  les 
faire  rétrogader  jusqu'à  Vadvanced  dépôt.    D'après 
l'exemple  des  réquisitions  allemandes  pendant    la 
campagne  de  1870,  les  Anglais  admettent  qu'on  peut 
trouver  de  la  sorte  le  tiers  environ  des  nécessaires. 

En  vue  de  préparer  l'exploitation  du  pays  et  de 
réunir  le  plus  de  denrées  possible,  le  colonel  Glayton 
a  envisagé  la  possibilité  de  joindre  aux  escadrons 
d'avant-garde  des  officiers  des  subsistances  distincts 
bien  entendu  de  ceux  affectés  aux  colonnes  de  subsis- 
tances. Ces  derniers  sont  au  nombre  de  deux,  l'un 
étant  officier  d'approvisionnement  des  troupes  de  la 
brigade,  l'autre  ayant  la  gestion  du  magasin  mobile 
formé  par  le  convoi  de  la  colonne  de  subsistances; 
ils  sont  tous  deux  trop  occupés  pour  se  porter  en 
avant  et  rechercher  des  denrées  :  aussi  conviendrait- 
il  d'augmenter  le  nombre  des  officiers  de  Varmy  ser- 
vice corps,  pour  pouvoir  adjoindre  un  officier  des 
subsistances  à  la  cavalerie  d'avant-garde,  en  vue  de 
pratiquer  le  plus  tôt  possible  les  achats  et  réqui- 
sitions; une  fois  l'alimentation  des.détachements  avan- 
cés assurée,  le  reste  des  approvisionnements  réunis 
serait  réservé  pour  le  corps  principal  à  son  arrivée, 
y  compris  les  hôpitaux  et  ambulances,  car  le  soin 
d'acheter  les  vivres  nécessaires  à  ceux-ci  est  encore 
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dévolu  en  principe  aux  officiers  des  subsistances. 
Notons  cependant  que  le  service  médical  a  procédé 
lui-même  à  ses  achats  sur  le  Nil,  et  que  l'on  ne  parait 
pas  o^pposé  à  lii  géoéraUsatioa  de  ce  sy^me. 

r 

Pour  achever  Tanalyse  de  la  conférence  que  nous 
nous  étions  proposé  d'étudier,  il  ne  reste  qu'à  noter 
quelques  opinions  émises  au  sujet  des  grais^des  ma- 
NOEiuvREs.  Le  conférencier  a  sigjaaié  la  voie  daos 
laquelle  s'est  engagée  Tadministration  militaire 
anglaise,  et  il  la  trouve  à  juste  titre  tout  à  fait  irra- 
tionnelle.  On  cherche  à  donner  au  soldat  en  manœu- 
vres les  mêmes  aises  qu'en  garnison;  on  permet  à  de 
nombreuses  sociétés  militaires  de  dresser  des  tentes 
pour  vendre  des  gâteaux  et  die  la  limonade  ;  au  lieade 
cela,  il  voudrait  voir  les  hommes  obligés  à  cuire  leurs 
aliments  comme  eaa  campagne,  et  Varmy  service  corps 
chargé  d'assurer  les  distributions  absolument  comme 
à  la  guerre.  Les  auditeurs  semblent  s'être  rencontrés 
pour  reconnaître  l'utilité  qu'il  y  aurait  à  faire  fonc- 
tionner aux  manœuvres  une  ligne  de  communicatioD 
pour  les  subsistanees^absolumenLanalogueàcelleqai 
serait  établie  en  campagne  ;  mais  tous  ne  sembteot 
pas  vouloir  oser  supprimer  radicalement  les  cantioes, 
sociétés  militaires^  récréation  ùlabliskmenU,  etc. 
L'armée  anglaise  est  composée  de  volontaires  ;  on  est 
obligé  de  tenir  compte  de  leurs  goûts;  et  si  le  général 
Buller,  par  exemple,  se  prononce  contre  la  suppres- 
sion des  cantines,  a  c'est  de  peur,  dit-ii,.  que  les 
hommes  privés  de  cette  distraction  ne  quittent  le 
camp  et  ne  se  répandent  aax  alentours  à  la  re- 
cherche  de  plaisirs  plus  condamnables  ». 

E.  Dktirm, 

Stmi-Intndêmi  mOiêaife  it  3*  éhtÊô. 


RAPPORT 

e  H.  RICHE  an  Ganeil  d'HygièBe  p«ibti«iie  et  de 
an    anjct  df ma  profet  tfordoiiiiaiwft  d»  po&e  portut 
interdiction  de 

/EMPLOI  DES  mstmm  mmm 

POOB    Zk 

GonscrvatioD  des  Viandes  à  Fétat  frais  ^^^ 


La  question  de  la  conserration  des  viandes  a  été, 
de  tout  temps,  à  Tordre  du  jour  du  Conseil,  car  dans 
ctiaqne  volume  des  comptes  rendus  de  ses  travaux  on 
rencontre  des  demandes  d'autorisation  pour  de  nou- 
veaux procédés. 

Jusqu'en  1878,  toutes  les  décisions,  lorsqu'il  s'agis- 
sait de  conservation  par  des  agents  chimiques,  ont 
été  des  refus,  mais  déjà,  en  1874,  M.  Poggiaïe  décla- 
rait, à  propos  du  procédé  Telîier,  qu'Hun  moyen 
de  conserver  ïa  viande  fraîche,  sans  addition  de 
substances  étrangères,  constituerait  un  véritable 
bienfait  public. 

En  1878,  un  memlkre  da  Conserfl  a  proposé  d'auto^ 
riser  fe  conservation  par  le  borax,  mais  il  s'ensuivit 
une  discussion  qui  ent  pour  résultat  la  nomination 
d'une  Commission  contenant  l'auteur  de  ce  rapport, 
Commission  dont  ïa  conclusion  fut  la  suivante  : 


(l>  rcêMiHé   k  laséaocd  dft  CooimI  dtatfgiènt  du  31  a'oâC  190O' 
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«  Attendu  que,  dans  l'état  actuQl  de  la  science,  od 
ne  peut  pas  ajQQrmer  que  le  borax  puisse  être  mêlé 
sans  inconvénient  à  la  viande  et  que  la  conservation 
est  de  faible  durée,  le  Conseil  est  d'avis  qu'il  n'y  a 
pas  lieu  d'autoriser  la  vente  de  la  viande  fraidie 
conservée  par  ce  procédé.  » 

Or,  quelques  mois  plus  tard  (5  mai  1879),  le  Comité 
consultatif  d'Hygiène  émettait,  pour  le  même  produit 
dans  la  même  affaire,  l'avis  qu'il  n'y  avait  pas  lieu  de 
s'opposer  à  l'application  de  ce  procédé,  le  borax 
n'ayant  paru  offrir  jusqu'à  ce  jour  aucun  inconvénient 
pour  la  santé. 

Cette  proposition  n'a  pas  reçu  l'approbation  minis- 
térielle et  même,  en  1891,  le  Comité  rendit  un  avis 
contraire  à  la  suite  d'expériences  de  MM.  Poucbet  et 
Bon  Jean  sur  de  très  jeunes  chiens,  et  de  diverses 
recherches  qui  ont  prouvé  l'action  énergique  du 
borax  sur  le  protoplasma  et  sur  l'intensité  de  U 
désassimilation  des  albuminoldes  sous  son  influence. 

Dans  cette  même  année  1879,  Pasteur,  chargé  par 
le  Conseil  d'Hygiène  d'examiner  plusieurs  demandes 
de  cette  nature,  répondit  par  les  considérations  sui- 
vantes, qui  furent  adoptées  : 

«  L'administration  ne  saurait  préjuger  la  solution 
de  questions  de  physiologie  et  d'hygiène  qui  sont. 
non  seulement  en  dehors  de  sa  compétence,  mais  en 
dehors  de  la  compétence  de  la  science  acquise  la  plus 
avancée.  Les  résultats  mêmes,  d'expériences  directes 
et  précises  n'auraient  de  valeur  que  pour  les  condi- 
tions dans  lesquelles  on  aurait  opéré  pour  tel  ou  tel 
animal,  pour  telle  ou  telle  constitution.  » 

Il  ajouta  : 

«  Toute  généralisation  serait  téméraire.  Il  n'y  a 
qu'un  moyen  pour  l'administration  et  pour  l'industrie 
de  sortir  de  ces  responsabilités  :  qu'elles  exigent  la 
déclaration  officielle  de  la  nature  des  substances 
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étrangères  ajoutées  aux  produits  alimentaires  et  de 
eurs  closes. 

)>  Qu'une  liberté  pleine  et  entière,  toujours  sous  la 
responsabilité  individuelle  de  chacun,  soit  donnée 
aiux  fabricants,  aux  inventeurs,  d'ajouter  tout  pros- 
pectus explicatif,  toutes  consultations  signées  de 
médecins  ou  de  savants  sur  l'innocuité  des  substances 
dont  ils  feront  usage.  » 

Nous  reviendrons  plus  loin  sur  l'importance  de  la 

première  partie  de    cette   déclaration.  Quand  à   la 

seconde,    nous  ferons  remarquer  qu'il  serait  fort  à 

craindre  que  cette  liberté,  pleine  et  entière  ne  fût 

l'origine  de  beaucoup  d'abus.    Elle   nécessiterait  la 

création  d'une  légion  d'inspecteurs  avec  mission  de 

rechercher  et  de  doser  ces  substances  :  ^  qui  serait 

un  travail  aussi  difficile  que  long  et  amènerait  des 

contestations  incessantes. 

L'administration   resta  muette    sur  cette  délibé- 

* 

ration. 

Le  3  janvier  1894,  dans  un  rapport  sur  une  demande 
d'autoriser  la  conservation  des  viandes  par  les  bisul- 
fites, après  avoir  montré  les  inconvénients  graves 
de  l'emploi  de  ces  produits,  j'ajoutais  dans  les 
conclusions  : 

«  A  mon  avis  on  ne  devrait  pas  modifier  un  pro- 
duit naturel  employé  dans  l'alimentation,  mais  s'il 
en  est  un  auquel  il  est  défendu  de  toucher,  c'est 
assurément  la  viande.  » 

Le  30  août  de  la  même  année,  dans  un  rapport  sur 
la  même  question,  M.  Nocard  concluait  en  disant  : 
«  La  jurisprudence  du  Conseil  n'a  jamais  varié  ;  il 
n'a  pas  cru  qu'il  fût  possible  d'autoriser  l'emploi  de 
produits  antiseptiques,  même  inoflensifs  à  haute  dose, 
quand  il  s'agit  d'assurer  *  et  de  prolonger  la  conser- 
vation de  matières  alimentaires  d'origine  animale.  » 
Le  6  novembre   1896,  M.  Armand  Gautier,  chargé 
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d'un  rapport  stir  un  çnitiseptique  anglais,  le  Forwmlk^ 
motiva  son  refus  sur  ce  que  les  antiseptfqiies  «  smt 
des  agents  tn'hibiteufs  de  la  vitalité  des  oetluies  et 
qu'il  y  a  toujours  des  inconTénients  à  les  «mphfVT 
jouriieliemeiit'et^ixyntinueUementà  l'intérieur.  Apês 
en  avoir  ajouté,  dit-il,  suivant  le  prospectas,  au  lait, 
au  vin,  an  T>eurre,  à  la  margarine,  aux  viandes,  aii3 
poissons,  etc.,  on  en  mettra  partout,  et  à  la  fin  de  la 
journée,  on  aura  absorbé  de  cet  agent  tant  de  petit*^*- 
doses  qu'elles  suffiront  à  en  former  nne  asses  fort*- 
pour  être  nuisible.  » 

M.  Schutzenberger,  tout  en  reconnaissant  le  bien- 
fondé  de  ces  conclusions,  fit  remarquer  qu'il  ne  fau- 
drait peut-être  pas  exclure  définitivement  le  formol 
parce  qu'il  tienne  avec  les  albuminoides  des  combi- 
naisons insolubles  inactives ,  tandis  que  facide 
borique,  Tacide  salicylique  subsistent  en  nature  et 
non  modifiés  dans  le  produit  stérilisé.  Le  ConseiJ 
conclut  néanmoins  au  rejet  et,  le  18  octobre  1897,  sur 
la  proposition  du  Comité  consultatif  d'Hygiène,  le 
ministre  de  Tlntérieur  prohibait  la  vente  des  aliments 
traités  au  for  malin. 

En  1897,  M.  Armand  Gautier  a  publié  dans  la  Retue 
d'Hygiène  un  travail  très  important  sur  les  Tiaocte 
frigorifiées.  Il  répond  aux  objections  qui  leur  sout 
opposées  au  sujet  du  goût,  de  la  nutritivité,  de  la 
digestibilïté  ;  il  atteste  notamment  que  les  viandes 
congelées  ne  se  putréfient  pas  immédiatement  apitsle 
dégel.  Ce  fait  à  été  constaté  aussi  par  la  grande  Com- 
mission de  la  guerre  de  1891,  car  elle  spécifie  que  les 
distributions  de  la  viande  gelée  peuvent  se  faire,  sans 
précautions  particulières,  à  des  -distances  répondant 
à  des  durées  de  transport  de  deux  jours  àdeuxîonrs 
et  demi  par  les  grandes  chaleurs. 

Dans  ce  même  travail,  M.   Gautier  reprodoit  «se 
note  qui  lui  a  été  remise  par  M.  le  professeur  Letnlle 
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sur  l'examen  microscopique  des  viandes  décongelées, 
note  de  laquelle  il  résulte  que  la  fibre  est  restée  intacte 
et  que  la  viande  a  conservé  sa  structure  normale. 
Dans  un  rapport  que  je  fis  à  la  même  époque  sur  la 
conservation  de  la  viande  par  l'acide  sulfureux  et  les 
bisulfites  en  dissolution,  je  signale  que  M.  André 
Riche,  interne  des  hôpitaux,  a  constaté  que  ces  solu- 
tions ne  laissent  pas  intacte  la  structure  normale  de 
la  viande  même  à  la  température  ordinaire,  et  qu'elles 
modifient  le  point  de  coagulation  de  l'albumine. 

Il  y  a  donc  des  différences  notables  entre  les  pro- 
duits conservés  par  la  réfrigération  et  ceux  qui  ont 
reçu  l'action  des  antiseptiques. 

Les  deux  Congrès  de  Médecine  et  d'Hygiène,  qui 
viennent  de  se  tenir  à  Paris,  ont  permis  d'approfondir 
ces  q[uestions  parce  qu'à  ce  dernier  surtout  les  sa- 
vants français  se  sont  trouvés  en  contact  avec  des 
savants  étrangers  de  haute  compétence. 

MM.  Brouardel  et  Pouchet  ont  présenté  au  premier 
un  travail  intitulé  :  Les  expertises  rendîtes  nécessaires 
par  ks  accidents  pouvœnt  résulter  de  l'mage  habituel 
d'aliments  ou  de  boissons  dont  la  comervaMon  a  été 
assurée  par  les  agents  chimiques. 

Ce  mémoire,  qui  n'a  que  quatre  pages,  est  très 
topique.  Les  savants  auteurs  s'attachent  à  montrer 
que  l'immanquable  résultat  de  la  conservation  des 
aliments  par  l'addition  des  substances  antifermentes- 
cibles  est  la  diminution  de  leur  valeur  nutritive. 

La  substance  antiseptique  a  pour  effet  de  mettre 
l'aliment  dans  l'impossibilité  d'éprouver  les  méta- 
morphoses que  lui  font  subir  les  agents  de  la  putré- 
faction, germes  et  ferments.  Or,  ce  sont  aussi  des 
agents  de  cet  ordre  qui  interviennent  pour  trans- 
former l'aliment  en  substance  nutritive  et  l'instabilité 
de  la  substance  organique  est  la  condition  essentielle 
des  échanges  nutritifs.  Du  moment  qu'on  donne  de  la 
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Ce  dcniier  résèltaA  m^ai  surpiiH,'  car  dm»  ms» 
ex|yàinences,  ia^  viande  nfa^  pas  tarderai  bltniclrir:  wm 
naussàffirious  sur  dti'  liqoîde-et  iœii]9ttirtJe*la>poiidse. 

M.  BoRNTRAGER  a  au  contraire,  coQstaté  la  toxicite 
des  sulfites.  Les  tribunaux  ont  condamné  des  bou- 
chers,, et  la  peine- a  atteint  jusrqu'à! quelque» seniiakies 
de- prison.  Pour  lui,  la*  viande  ne  doit  subir  avenue 
addition.  Si  Ton  en  fait,  le  public  doit  être  préveï». 

((  Von  Fodor  a  inoculé  le  charbon  à  des  animaux; 
Tautopsie  ayant  été  pratiquée  après  dix-huit  k  vingtr 
quatre  heures,  la  viande  paraissait  être  saine.  On  l'a 
soupoudrée  d.'acide  bc»:ique,  de  borax;  après  deiht 
à  troi^  jours,  elle  avait  conservé  un  bel  aspeet,  main 
elle  fourmiiliait  de  bactéridies,  taadis  que  la  viande 
témoin  était  atteinte  par  la  putréfactioa  au  point  de 
ne  pouvoir  être  coûâammée. 

))  Les  antiseptiques  en  poudre  a^agissent  qu'à  la 
surface,  les  parties  intérieures  ne  sontpaa  atteintes; 
ils  doivent  être  prohibés  et  remplacés  par  la  réfrigé- 
ration et  par  la  chaleur.  » 

M.  Gastner  estime  qu'il  faut  défendre  non  seule- 
ment les  substances  nuisibles,  mais  encore  celles  qui, 
en  trompant  Toeil,  n'ont  pas  d'aatre  effet  que  de 
cacher  l'altération. 

M.  RuRNER  parle  dans  le  même  sens;  pool  loir 
l'action  conservatrice  n'est  atteinte  que  lorsqu'ott  est 
arrivé  à  une  dose  nocive. 

((  M-  KiRCîiNER.  —  L'hygiène,  ponr*  être  acceptée, 
doit  tenir  compte  des  divers  intérêt»  ea  jeu:;  à.  de- 
mander trop,  on  con»t  le  iTSfwe  de*  ne  rient  oMenir. 
L'interdiction  absolue  de  toute  adit^tios  es(;  logiqLie. 
la  frigorificalion  et  la  sbérilîsat^îon,'  sont  d(S9  raesore^ 
parfaites,  mars  elles  ne  sont  pas- applibaMes  dn»  les 
campagnes  où  l'on  s^bat  branooupidfaainmii^  dlMit  oo 
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envoie  les  fragm^i^s  aux  ville».  Nous  devons  borner 
l'interdiction  aux  matières  dont  la  nocivité  est  établie, 
proscrire  les  sulfites  et  soumettre  tous  les  corps 
usités  à  de  nouvelles  recherches  pour  avoir  des 
notions  exactes  sur  leur  nocuité.  » 

A  ce  moment,  deux  opinions,  conduisant  a  des 
conclusions  différentes,  se  trouvaient  donc  en  pré- 
sence. 

M.  NocARD,  dans  le  langage  judicieux  et  vivant 
auquel  nous  sommes  habitués,  a  pris  la  parole  : 

«  On  pourrait,  dit-il,  attribuer  à  Tacide  borique,  au 
borax,  ce  que  M.  FVaenkel  a  appliqué  aux  sulfites-. 
Ces  composés  mettent  une  entrave  à  l'altération  ra- 
pide et  profonde  du  lait,  mais  ils  ne  l'arrêtent  pas. 
On  ne  peut  dire  d'aucun  agent  de  conservation  qu'il 
est  réellement  inoffensif,  aussi  le  Conseil  d'Hygiène 
de  la  Seine  a-t-il  toujours  soutenu  la  doctrine  qu'un 
aliment  naturel  doit  être  délivré  pur,  sans  addition 
d'aucune- substance  étrangère^. 

»  Nous  avons  deux  moyenfsqui  offrent  toute  garantie, 
la  réfrigération  qui  conserve,  la  chaleur  qui  stérilise; 
pourquoi  n'y  pas  recourir  ? 

M.  Loeffler  ayant,  dans  un  but  de  conciliation,  pro- 
posé d'interdire  absolument  les  substances  nuisibles 
et  de  conseiller  seulement  d'éviter  les  autres.  M.  No- 
card  a  fait  remarquer  que  ce  conseil  n'arrêtera  per- 
sonne, et  que,  si  une  interdiction  générale  est  pro- 
noncée, rien  n'aura  été  fait. 

«  M;  Ogier.  —  La  proposition  de  M.  Kirchner 
répond  au  vote  émis  par  le  Congrès  de  Médecine. 

))  En  interdisant  toute  addition,  on  proscrit  le  sel 
ordinaire. 

»  —  Non,  objecte  M.  le  président  Chalveau,  le  sel 
est  alimentaire. 
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»  —  Pas  aux  doses  où  on  remploie  dans  le  salage 
de  la  morue,  du  hareng,  répond  M.  Ogier. 

On  a  procédé  au  vote,  qui  a  donné  une  très  grande 
majorité  à  la  conclusion  de  M.  Bordas  :  ((  Interdiction 
de  Vaddition  de  toute  substance  chimique  étrangère 
aux  aliments  frais  ». 

Après  un  retour  offensif  de  MM.  Martin  et  Pottevin 
(de  l'Institut  Pasteur)  et  de  M.  Allyre  Chassevant, 
qui  demandaient  que  l'addition  de  certaines  subs- 
tances antiseptiques  fût  tolérée  pour  les  conserves, 
à  la  condition  de  mentionner,  en  caractères  apparents 
sur  la  boite,  la  nature  et  la  dose  de  la  matière  ajoutée, 
on  a  voté  de  nouveau  :  cet  amendement  a  été  rejeté. 

Je  demande  pardon  au  Conseil  d'avoir  abusé  de  sod 
temps  et  de  sa  patience  ;  l'administration  se  propose 
de  faire  une  ordonnance  portant  interdiction  de  l'em- 
ploi des  substances  chimiques  pour  la  conservation 
des  viandes  ;  il  m'a  semblé  utile  que  la  question 
scientifique  fût  mise  au  point. 

Cette  ordonnance  ne  doit  être  applicable  ni  au  sel 
ordinaire  qui  est  considéré  dans  tous  les  pays  comme 
une  substance  alimentaire,  ni  au  nitre  ou  azotate  de 
potasse,  qui  a  été  usité  de  tous  temps  dans  la  char- 
cuterie pour  donner  une  teinte  rouge  à  la  viande  de 
porc  et  en  faire  des  préparations  spéciales  qui  ont 
des  caractères  distincts  de  la  viande  fraîche.  Ces  deux 
substances  ne  sont  pas  employées,  comme  le  borax, 
l'acide  borique,  les  sulfites,  l'acide  salicylique,  le 
fluorure  de  sodium,  dans  le  but  de  conserver  des 
aliments  douteux  de  basse  qualité  ou  pour  masquer 
un  commencement  d'altération  :  ce  que  l'ordonnance 
projetée  a  pour  but  d'empêcher. 
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»rès  un  échange  d'observations  entre  MM.  Armand 
Gautier,  Nocard,  Marquez,  Duprez,  Le  Roy  des  Barres 
et  le  Rapporteur,  les  conclusions  du  rapport  de 
M .  Riche  sont  mises  aux  voix  et  adoptées  à  Tunani- 
mité. 


LES  INDJISIRÏES  CHTSlttJIES 


EN   ALGERIE 


Par  J.  E.  Lahache,  Pharmacien-Majoi  de  £«  classe. 


s>^*0>^0»^*fk**f*r 


Les  Docmnents  qui  sniveot  soit  extraits 
d'une  lotice  rédigée  à  la  demande  dn  Cemité  Central  algérien  pour  l'EipositiM  dt  I9N. 


Sel  marin  et  Sel  gemme. 

Ces  sels  existent  sur  de  nombreux  points  de  la 
colonie  et  notamment  dans  plusieurs  lacs  salés. 
Les  indigènes  exploitent  et  colportent  le  sel  séculai- 
rement.  Il  forme  un  article  de  vente  des  marchés  de 
l'intérieur.  Les  Européens  ont  installé  des  raffineries 
où  le  produit  est  épuré  et  ils  commencent  à  chercher 
à  tirer  partie  des  sous-produits.  C'est  une  industrie 
qui  s'améliore  et  se  perfectionne  peu  à  peu. 


Pétrole. 

A  différentes  reprises  des  gisements  de  houille  et 
de  pétrole  ont  été  signalés  et  recherchés,  mais  aucun 
n'a  donné  de  résultats  sérieux  ;  il  s'agissait  de  simples 
traces  et  aucun  filon  marquant  n'a  été  trouvé.  On  dit 
cependant  qu'en  ce  moment  même  une  Compagnie 
fait  de  très  grands  sacrifices  pour  arriver  à  extraire 
du  pétrole  de  puits  où  sa  présence  a  été  signalée- 


LES  JNOIi&SftiES  XEJAttQUËg  iW  /ÀLfiÉftlE.  .v?^ 


Huile  d'olive. 

.LIalûiier  fifit  )  IvèB  4d)0iuknit  tàsmB  ^  manlnwfies 
.panlîas  .de/J!i4tftgàme,;.&l^\ie6l.Qttlj^  aéKttiMccnmaDt 
.parik&j)9paiâtiAiifi  itoi^giÉieibeitièBe;,  MgfBii  fBtmquBùt 

«v€MC>  (âfis.oBfyaiK^lpiioaHifirii,  une  .terîle  â'^im .  pcix  «)pfiu 
>éteiié>'flnfâs  h1\iiii  ^ût  iiuit,ltàs:dàaieBéftWe.(paiBr  les 

IbaqpéADS. 
'  jUoaîeiitB  lufiîiies  JraipsaiBes.Aiit:  été  tétahties  «àeiiwîs 

lioBBteiqps  iei  udoonent  de  .iert.èoHasipmdoitfi.  iies 
.  40MdiiQtGfiiii6  .  diiuÉile  ree  jplalp^  Jvès 

wvBmemt  (teidAacwBoiirjraBâe  (pie^viumeRt:  leiiri&nire 

iiisipidas^'flontaDaliingéesià\ceUead}olivfis.Jl&vdmit, 
ipinir  ^domer  sartîBfauQlhia  arux^flducteBrsrB^génieus 
et  ifiMçaîs  ^ifa^l|>e^  <di«n  (droit  ^tedeaftoe  ^pLos  lélomé 
de«|nroâidtiané]ik(aiBj)l}a;#i3fAlàmefc^^  seifime 

^fMmr  dt  idteifileclîan  <éa&  ibuMesi  iifilb]sla&.  il  la  <  dft}à  tété 
bemoiHip  drwaiUé  aans  »giMMid:  gf^rtîittnf.  llf»st£6ntaki 
«qne-^i^on  anriiuitétià^enkAior  Je^piièt  tOHtipa^ 
decoefi  ihuôlfts,,  la  ««leur  enoi.  aBDaàtaqgmeiilôe.^Ge 
mauvais  goût  provient,  paralt-ii«  de  lœ  .^e  ilas 
dndlcà&ea  laûnafifit  pmicrir  .«t  ifermaatBT.^les  icriîFves 
)|l¥aiit'idi6a  Mltor  J^Miie. 

IUbb  mie /demie  fde  ;4»iiinHne$,,  ^ies  :Arafaes  lae 
ittvrattt  dt  da  daibrioallîaiiMdes.:hniie8  il^a)i!ve..iLe;}pFa- 
zaAIéimdîgèi^.fcoBBiat&igéBârBieaa^  ifaîre  ibouUkir 
ftesadiiiies  vkmfi.tde  (goandes  «napimlafi  ten  cai^me^iiGn 
Issilvit  ^eoMnle  :^ûber  r6«Kr  •lyahie  jpendaBt  adeniKt lou 
ftnnîs)0o«rs.,'t après  if|ii«î  h)i\  les  nàosaae.. «L^pàoe : ^ 
g)ât&iQ«e  ii'oD  )ObtiBnt  .^est  onise .  dwam  idasiaacsiigBiaif^ 
4fiieiU'in  idiqpu^e  lias  aniSt  AUHdhssBtts.tdes  x^ 
JiQfPteiaoîr  ,,)pflur{An  )estvaine  ilttHule. 
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Vins. 

La  fabrication  des  vins  est  devenu  la  principale 
industrie  agricole  de  l'Algérie.  De  très  importantes 
exploitations  se  sont  créées,  des  chaix  perfection  nés, 
munis  du  meilleur  outillage  fonctionnent.  Auss  i    Je 
progrès  est-il  sensible  et  la  fabrication  va  s'améliorant 
et  se  perfectionnant  chaque  jour.  Nous  ne  pensons 
pas  cependant  que  la  confection  du  vin  doive  devenir 
par  trop  scientifique  ou  chimique.  Expliquons-nous  : 
les  propriétaires  se  sont  instruits  sous  l'impulsioa 
des  maisons  de  commerce  qui  leur  envoient  bro- 
chures» prospectus  et  même  moniteurs.  La  plupart 
savent  maintenant  que  le  vin  contient  normalement 
du  tartre,  du  tannin,  du  sulfate  de  potasse,  etc. 
Beaucoup  sont  portés  à  croire  que  tous  les  vins 
doivent  être  comparés  à  un  type  unique  où  ces  élé- 
ments existent  dans  des  proportions  indiquées  dans 
les  publications.  De  là  à  ajouter  les  ingrédients  chi- 
miques qui  semblent  manquer,  il  n'y  a  pas  loin 
Toutes  ces  pratiques  mettent  en  défiance  le  consom* 
mateur,  qui  désire,  lui,  du  jus  de  raisin  fermenté, 
tout  simplement 

Nous  pensons  que  selon  les  années^  le  sol^  les 
conditions  atmo&i^iériques ,  le  vin  varie  beaucoup  et 
que  sa  composition  n'a  rien  d'absolument  stable  et 
mathématique.  Il  faut  se  contenter  de  faire  fermenter 
dans  les  meilleures  conditions  possibles ,  de  manière 
à  avoir  un  vin  que  Ton  puisse  hautement  qualifier  de 
naturel  et  si ,  pour  des  raisons  quelconques ,  la  vinifi- 
cation n'a  pas  réussi ,  il  vaut  mieux  se  résigner  i 
distiller  pour  faire  de  l'alcool  que  de  chercher  k 
raccommoder  un  produit  qui  restera  toujours  man* 
vais.  Il  est  bien  entendu  que  la  très  grande  majorité 
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des  vignerons  algériens  fait  d'excellent  vin  naturel 
mais  il  su£Bt  de  voir  les  publications  dont  on  inonde 
nos    cultivateurs,    pour  comprendre  qu'il   faut  les 
mettre  en  garde  contre  tous  les  produits  plus  ou 
moins  louches  qui  leur  sont  généralement  offerts. 

Bien  des  propriétaires  ont  entrepris  avec  succès 
la  fabrication  des  vins  de  liqueurs,  muscats  et  autres. 
Certains  obtiennent  de  très  bons  produits. 

Quelques-uns  commencent  à  essayer  la  champa- 
gnisation des  vins  blancs  et  sont  en  voie  de  pleine 
réussite.  Ce  sont  là  des  essais  très  intéressants.  Il 
est  évident  que  lorsqu'on  fera  du  petit  Champagne, 
bon  et  à  bas  prix ,  la  consommation  du  produit  de- 
viendra considérable. 


Alcools. 

Les  distilleries  d'alcools  industriels  ont  été  établies 
sur  différents  points  en  Algérie.  Elles  fabriquaient  en 
employant  le  mais ,  le  riz  et  des  mélasses  venant  de 
la  Haute-Egypte.  Les  droits  ayant  été  surélevés  sur 
Talcool ,  sans  cependant  qu'ils  aient  atteint  tout  à  fait 
le  chiffre  de  ceux  perçus  en  France,  toutes  ces  dis- 
tilleries ont  fermé ,  ne  pouvant  plus  soutenir  la  con- 
currence de  celles  de  la  Métropole ,  car  l'importation 
des  alcools  d'industrie  en  Algérie  est  toujours  impor- 
tante. C'est  un  exemple  de  la  difiBculté  que  l'industrie 
algérienne  éprouve  à  concurrencer  celle  de  la  Métro- 
'pole ,  soit  parce  que  les  usines  sont  montées  avec 
des  capitaux  insuffisants ,  ne  permettant  pas  l'achat 
d'outillage  perfectionné,  soit  parce  que  la  main- 
d'œuvre  est  plus  mauvaise,  soit  enfin  parce  que  la 
direction  laisse  à  désirer. 

On  continue  à  distiller  sur  certains  points  des 
alcools  de  vin  rectifiés  pour  servir  à  In  confection 


tfquile,   sta^qsiMinHsîBBQDCHSt ,  (len  q^fft^tie.  mat  .iAàgêne 
d'alctMl  ide  wiaJJlljaeiiibte  i|He  fdaos  ion  '^9^b*  cù  la 

vie de^Bfdiimfltt.'prfinliiie  daiS)exiteDBM»«0fe«]flriil>y:a 
ià  «»éer  ici  éesrifaïknîqiies  daMHBirtttdesrpinKluÉlBtton- 
.  itnaes  »b3k>  gwgnaoB»  mt  mnuBtgmmssf  éelfimiMe. 

.La  fabncatioD  des  li^qoears  ^alcooliques .  est  iufpiTr- 
4aD!Ée  en  Algérie.  iOa  ;y.fait  Jiateinttm,  raBi8eUe,.lKs 
consommée  par  la  population  eypagiiole  et  juivie. 
et  de  nombreux  autres  produits  plus  ou  moins  com- 
pliqués. 

Certaines  marques  jaibs^memnes  ont  acquis  une  v^ 
ritable  réputation  qui  a  traversé  la  mer.  Quelques- 
oGns'ide^desvpsâéttitB  «BBt  ,ctesiv«fi«t ,  àtdmmêàés  âutme 
idattsites téttfUiMiiaeBte  ^ila.JAôtrqpf>tewI«'iAéBSkne 
ides  lig^eairsia^éievé.  dons  cm  droaiens  iteii^B  4tes 
4{ilaidPit^6  .eomtBt  KaduîJûsInitioB  des  ^iGODtiâbaiioos 
i  àéNA  A&&  ^îoBemaiks  FiiiMLaiaiUtteès  •difficiles  ^fil  ^wé- 
omiseB.  le6:«QpéralÎÉflttS'ide  i^âidyastrie.  JCe$j[)lûHl«  oat 
«tthtemi  toenlûBes  iaatirfaclâanSi,  et  ites  idifilÂUHtBns 
îlimwilteBt  "et  fi^mlitaBt'iÇD  weie  .de ^|irfi§péaité. vanne 
fkttit^qiiieijleiir  liignfHadflr  de  nofgtèm  ûmam  ^fpmàsàis 
kâçunuMàGecÀ  «dUsoÉr  ^es  ;isav((ne6^Qiit  liesceUenoe 
AtaBt .  plkiis  y  Q0Otiçsfe6e,,  4siàe&  .«giie^ieelles  .qoi  jmt  uttt 
tet  4oBt  lia  jfoitiiiie  ^jàe  jaooabreases  tanaiscus  m^ttni- 
ifHiàUqinefi. 

>r'.   ■»-♦     ■•j. 


I 
1 


i|^^0âo6trte  et  lia  f abcicadion  i^  da  Màtob  HSKîtile  et 
p^pi^ère  sur  un  certain  nom^bre  de  .points  deTisIé- 
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rieur  de  l'Algérie.  Sur  la  côté  et  dans  les  grandes 
villes  du  littoral,  les  fabricants  locaux  se  sont  laissé 
enlever  beaucoup  de  clientèle  par  la  bière  métropo- 
liUkidBeL .  BJftLsiattrs  xles  prixu^ipaleB  jnarques  soxd  de 
.lK>jMi£vyi}ualité  teX  d'un  ^goûJt.^gréable  .et  toujoizrs  rstm- 
.blaiïle  ià  .iuM»êi»6.  Xoules  ile8  .bières  .eqf2)aEtée8;2irjé- 
BonAeatile  déjaut  d'ètne  alcooIlsé6^,.^(pi6]j]uefoisœô« 
âidctitiMneag  d/ûgrédieuts  .cbimjjques  ,j]i€)ur  pouvoir 
sBippanter.ie  i^y^e.  Ilieaxé£ftUte.gu':eUe6  netpeni&rat 
i&Jare.dwes  lea  quantité  jsaus  jhcmtûrÀila  tâte.  U  eât  donc 
Àrfiouibailer^AueJaJabricalion  dox^le  ae/ralève^t  que 
âeitKiiiii0B.boifi6Qi^,,iaibleuna6]àtialo^^        vi^jinfioit 
remplacer  les  bières  dlufptortatîoii.  X^ëigues  échecs 
importants  subis  par  des   industriels   qui    avaient 
essayé  de  recommencer  cette  fabrication,  semblent 
avoir  effrayé  Tindostrie  kK)ate'^t  paralysé  le  mouve- 
ment. Nous   pensons  qu'il  est   à  reprendre,    avec 
âteance  de*  réussite ,  dans  uhb  direction  «âge  *6t '^mo- 
tlérëe.  IsBs  tu  mes  doiït  nxms  Tetioiats  %d  'p^thar^^mt 
pooT  caoïse  les  roiWitions  pafticùïfères  ^tems  'tes- 
quelles  tes  *mâ}hetrreux  essais  ont  *te  Hcœttés. 

|L.es  limonades  et  eaux  de  sette  wmtt  itiliriKp0le6'(êt 
cwBBiwi Mttes  «n^'fflgBiBe  qnai)IBtë<llBiis4ailie*UA^t^ie. 
Bnnomip'ff'éMittiittmHielWfi  «M  iflas  «adfameB  ]pBrleo- 
#DiBië6S'6t>^^!MPveiit .  donner  4te  ibcxDS  rpradsite.  nifmit 
tair 'wecmmanUter  de  bien '«oigner  île  .^tariaMi(Hi<en 
^tmpkFfsAl  Ae^bonfierst  eatrx ,  ^ifwmtt  >9uffiBannaMint  ites 
KjgBOL ,  *Miriqinmt  ^  "Is^ds  'Sirops  tarama ii^s^^^ttc  dke 
kmnaBSHMiffiieefi.iSn'rëlsit  iietuèl,>lDMattcoiq)de>iMit»' 
«0Hfi  iFvi^tes'mrât  souvent  iMfectiieysBs.  fb  soomQ, 
ifimt/t  mme  «fiAuétrie  t«nà&  proqidre  sqiii  ^didt  tpertBO- 
tionner  ses  produits. 


S16  REVUE  DU  SEUVIC:  DE  L'INTIiNDA.NCE. 


Glace, 

La  glace  se  consomme  en  très  grande  quantité, 
surtout  pendant  la  saison  d'été.  Elle  provient  en 
partie  de  glace  naturelle  importée  par  navires  de 
Suède  et  de  Norvège  et  de  glace  industrielle  fabri- 
quée localement  au  moyen  de  systèmes  divers.  De 
nouvelles  fabriques  viennent  de  se  fonder  dans  des 
conditions  de  fabrication  non  encore  employée  ici , 
et  ont  amené  une  baisse  sérieuse  sur  ce  produic. 
En  résumé ,  l'industrie  de  la  glace  est  actuellement 
en  pleine  prospérité  en  Algérie. 

Poissons  salés. 

Â  une  certaine  époque  de  Tannée,  les  grandes 
barques  de  pêche  travaillent  sur  les  côtes  algériennes. 
Elles  recueillent  souvent  beaucoup  de  poissons  : 
anchois,  sardines,  etc.  Sur  divers  points  de  lac6te» 
d'accès  facile,  ont  été  installés  des  ateliers  de  salaison 
où  les  poissons  sont  simplement  vidés  et  mis  eo 
baril.  Presque  tous  ces  produits  sont  emportés  en 
Italie  où  se  ravitaillent  la  plus  grande  partie  des 
barques  de  pécheurs. 

Il  y  aurait  à  installer  des  ateliers  moins  prinaitifs 
où  le  poisson  bien  traité  prendrait  une  valeur  beau- 
coup plus  grande.  Pourquoi,  par  exemple,  ne  pas 
faire  ici  la  sardine  à  l'huile  en  bottes  métalliques*^ 
Ces  produits  perfeetlonnés  pourraient  alors  être 
exportés  en  France.  Actuellemenit  cette  industrie, 
quoique  se  chiffrant  par  des  sommes  importantes, 
profite  peu  au  pays  puisque  les  pêcheurs  résideo^ 
surtout  en  Italie ,  d'où  ils  apportent  tout  ce  dont  ils 
ont  besoin. 
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Teintureries.  —  Dégraissage.  —  Tapis  et 
grosses  étoffes  indigènes. 

Les  femmes  indigènes  de  Tintérieur  de  l'Algérie 
n'ont  jamais  abandonné  la   fabrication  de  grosses 
étofles  et  sur  certains  points  de  celles  des  tapis  à 
longue  ou  à  courte  laine.  Cette  fabrication  se  relie  à 
r industrie  de  la  teinturerie,  qui  séculairement  est 
entre  les  mains  de  juifs  et  d'indigènes  musulmans. 
Après  que  les  femmes  ont  eu  filé  la  laine,  les  indi- 
gènes la  font  teindre  chez  ces  industriels  qui  habitent 
généralement  les  petites  localités  de  Tintérieur.  Cer- 
tains même  se  transportent  sur  les  marchés  indigènes 
en  emportant  sur  des  mulets  ou  des  ânes,  les  instru- 
ments dont  ils  ont  besoin. 

Pendant  très  longtemps,  au  moyen  des  couleurs 
végétales,  pour  la  plupart,  les  teintureries  ont  obtenu 
(les  nuances  d'une  solidité  en  quelque  sorte  indes- 
tructible. Ils  employaient  alors  l'indigo,  la  noix  de 
^alle,  la  cochenille  et  la  racine  de  curcuma.  Ils  se 
servirent  des  cyanures  de  fer.  Depuis  quelque  temps 
ils  tendent  à  utiliser  aussi  les  couleurs  d'aniline.  Ils 
obtiennent  des  teintes  beaucoup  plus  variées  et  plus 
tendres,  mais  qui,  comme  solidité,  n'offrent  aucune 
comparaison  avec  leurs  anciens  produits.  Les  grosses 
étofles  que  la  femme  indigène  tisse  et  teint  dans  les 
douars,  outre  les  burnous,  sont  les  bandes  épaisses 
brunes  ou  rayées  qui  réunies,  forment  la  maison  de 
poil  du  nomade.  Elles  exécutent  aussi  des  étofles 
rayées  pour  musettes  et  pour  tellis,  gros  sacs  doubles 
destinés  à  charger  les  bêtes  de  somme  des  grains  que 
Ton  conduit  au  marché.  Toutes  ces  étofles  sont  d'une 
solidité  extraordinaire.  Dans  bien  des  localités  de 
l'Algérie,  la  femme  indigène  fabrique  aussi  des  cous- 


sins  et  des  tapis  à  poils  longs  et  courts  dont  elle  com- 
pose elle-même  les  dessins.  Cette  fabrication  des  tapis, 
dans  la  plti|iart  des  cafi;  n/aimîbpas  uaréei  caractère 
commercial.  Cét&teol  des^  meoldes  de»  prix  certifiant 
en  quelque  sorte  la  prospérité  de  la  maison  et  servaDl 
à  organiser  le  lit  des  bote».  Le  ménaga  était  fiier  de 
ses> tapis  et  le»  conserTait  jusqu'au  moiaaoL  où  la 
difsette,   une*  série  die-  calamilés  venaôent  forcer  de 
céder  ces  objets  pour  acheter  dn  grain  et  alOEs-  ils-  se 
vendaient  à  un  prix  très  inférieur  à'  leur  valenrxéelle. 
Depuis  quelque   temps,   le    gouTemement  fraoçaiâ 
s'est  vivement  occupé  de  cette  question  de  la  fabri- 
cation des  tapis  et  il  a  fondé  à  Alger  une  école  dans 
laquelle  on  enseigne  aux  jeunes  indigènes  cette  indus- 
trie. Alger  n-'a  jamais  été  un  centre  pour  la  fabrica- 
tion des  tapis.  Les  femmes  mauresques  s'y  occupaieoi 
surtout  de  travaux  de  broderies  sur  étoile  ;  le  tapis 
se  fabriquait  et  se  fabrique  encore  à  Kaiàa,  Biskra. 
Laghouat,  Boghar,  Tourda-,  Frenda,  El-Kairtara,  etc. 
Quoi  qu'il  en  soit,  il  y  a  dansla  fabrication  des  tenles. 
tellis,  tapis,  une  industrie  excessivement  importante 
qui  doit  conserver  s^n  raog  et  donne  aux  aggloméra- 
tions*  indigènes  des  objets  dont  il  leur  est  absoluneni 
impossible  de  se  passer. 


Tanneries. 

Les  indigènes  algériens  exercent  Tindustrie  de  là 
tannerie  depuis  le  conameocement  de  leur  installdiioa 
dans  le  pays,  non  pas  pai't(>ui,  cat  cettfi  imiustcie  a 
des  besoins  spéciaux,  mais  dans  la  pl<ifârt  desea- 
droits  OÙ! elle  peut  être  ex»er€ée  a.vee  certaines  faci- 
lités. Les  juifs  et  les  muBulmans  s'y  occu^KaienL 
L'endroit  où  les  produits  avaient  le  plus-de  réputation 
est  Lffi  viUi3  de  Taiilalav  au<  Maroo,  paiS-  très  loiaida  la 
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frmuttèce  fligéfrienae;  c'est  M  (fiie^sefaJ[)Tique*ce  àiaeor 
quin  rouge  qu'utilisaient  BOtaffiment  les:  spalHs  po«i! 
les  bottes  et  les  couvertures  de  selle.  C'est  là  du 
moins  où  les  produits  passaient  pour  les  meilleurs, 
car  les  imitations  des  fiîalî  étaient  préparées  un  peu 

partout..  

Les,  Européens^  peuv  de  temps  après  leur  arrivée 
dans. ce  pays,  créer eol  aussi  de  nombreuses  tanneries, 
mais,  sans  chercher  à.  imiter  la  fabrication  indigène  et 
au.  contraire  en  essayant  de  donner  des  produits  ana-  . 
logjuefi  aux  cuirs  européens.  C'est unedes  raresindasr 
tries  où  les  bénéfices  ont  été   souvent  obtenus  et  si 
quelques-uns  s'y  sont  ruinés,  d'autres  en  plus  grand 
nombre  y  ont  gagné  de  l'argent.  En  ce  moment  cer- 
taines tanneries  ont  acquis  un  très  important  déve- 
loppement, sont  parfaitement  outillées  et  vont  pros- 
pérant de  jour  en  jour.  A  côté  de  ce^  vastes  établis- 
sements subsistent  et  continuent  à  faire  vivre  leurs 
propriétaires,  les  petites  tanneries  indigènes.    Nous 
ne  savons  pourquoi  on  travaille  très  peu  la  peau  de 
chèvre  que  le   pays  fournit  cependant  en  quantité 
notable   et  qui   est    expédiée' surtout  à    l'étranger, 
notaBDwwenfc  en»  Amérique. 

Les  procédés  employés  par  les  tanneurs  in<fîgèflies 
sont'  très  primitifs  ;  ils  se  servent  généralement  de 
tan  et  âe  chaux-  Les  cffirs  o-Menus  servent  à  la  fahri- 
caliofrde  cha«ss»res  arabes,  de»  sacoches  et  de  la 
sellerie  irrdfgène.  Les  Kabyles,  ne  pratiquent  pas»  le* 
tannage  proprement  dit.  Ils  se  contentent  de  saler  les 
peaux  des  animaux  qu'ils  ont  abattus  (moubOHS 
chèvres,  bœufs)  sans  même  les  épiler. 

Lés  peawx  de  moutoirs  et  de  chèvres  sont  trans- 
formées en  outres  pouT'  le  tEanspert  ée  l'eau  ow  de* 
rhuîfe  ow  en  sacs  destinés  à  rece'^r  les  provisioQS 
(bW,  wge,  farine).  Etes  pea»x  de*  bœufs,  les  Kabyles 
font  des  sangles  et  des  courroies. 
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Les  laines,  à  Tétat  brut,  sont  expédiées  en  quan* 
tités  considérables  sur  la  France. 

Allumettes. 

Cette  fabrication  a  été  installée  avec  succès  en 
Algérie.  Des  maisons  importantes   ont   consacré  à 
l'installation  de  ces  établissements,  des  fonds  consi- 
dérables. Une  intelligente  direction  a  été  donnée  à 
l'exploitation.  Le  succès  semble  avoir  répondu  aux 
efforts,  les  marques  sont  expédiées  en  quantité  dans 
toute  l'Algérie,  en  Tunisie  et  môme  au  Maroc.  Depuis 
quelque  temps  cette  fabrication   a .  à  lutter  contre 
l'introduction   des  produits  suédois,  dont  plusieurs 
possèdent  des  qualités  très  appréciées  de  la  facile 
inflammation.  La  marque  française  fera  bien  de  se 
tenir  àla  hauteur,  afin  d'empêcher  de  péricliter  une 
industrie  dont  la  réussite  est  très  satisfaisante. 

Papiers. 

• 

A  différentes  reprises,  on  a  essayé  la  fabrication 
de  papiers  communs,  notamment  de  papier  paille. 
La  matière  première  se  trouvant  dans  le  pays  et  étant 
réexportée  en  France,  il  semble  que  les  prix  du  double 
transport  constituent  pour  la  fabrication  locale 
une  prime  suffisante.  Cependant  les  essais  n'ont  point 
tous  été  heureux,  loin  de  là,  et  beaucoup  ont  dû 
arrêter  leur  fabrication  peu  de  temps  après  l'avoir 
entreprise.  On  ne  se  décourage  pourtant  pas;  les 
essais  se  multiplient.  Si  les  nouveaux  venus  arrivent 
avec  des  fonds  suffisants  pour  installer  leurs  usines 
d'une  façon  intelligente  et  perfectionnée,  peut-être 
arriveront-ils  à  rendre  prospère  sur  place  l'industrie 
du  papier  commun. 
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Chocolats. 

Il  y  a  un  certain  nombre  d'années,  les  cacaos  et 

les  sucres,  surtout  les  premiers,  payaient  des  droits 

bien  moins  élevés  en  Algérie  qu'en  France.  Aussi 

plusieurs  essais  de  fabrication  avaient  été  tentés  et 

commençaient  à  prospérer.  A  la  suite  de  réclamations 

de   l'industrie  métropolitaine,    les  droits  douaniers 

furent  très  surchargés  et  naturellement  la  fabrique 

algérienne  s'arrêta.  De  timides  essais  semblent  se 

produire  encore  sur  divers  points  de  la  colonie,  nous 

pensons  qu'il  faudra  une  bien  sage  direction  et  un 

outillage  bien  perfectionné  pour  amener  des  résultats 

avantageux. 

Savons. 

Traditionnellement,  les  indigènes  algériens  fabri- 
quent du  savon.  Leur  produit  est  mou,  brun,  très" 
alcalin.  Il  ressemble  beaucoup  à  la  qualité  dite  savon 
vert  de  la  droguerie  française.  Il  figure  sur  tous  les 
marchés  de  l'intérieur  et  les  quantités  vendues  sont 
importantes. 

A  côté  de  cette  fabrication  spéciale,  de  nombreux 
Européens  ont  cherché  à  fabriquer  le  savon  commun 
en  morceaux  pour  lessive,  brun,  jaune  et  même 
blanc.  L'huile  existant  à  bon  marché  dans  le  pays, 
il  semble  que  le  prix  du  transport  constituait  à  lui 
seul  une  prime  suffisante  à  la  fabrication,  aussi  les 
essais  ont-ils  eu  lieu  dès  les  premiers  temps  de 
l'occupation  et  se  sont-ils  toujours  continués  depuis  ; 
quelques-uns  ont  été  faits  sur  de  grandes  proportions, 
avec  des  capitaux  assez  considérables.  Les  résultats 
ont  toujours  été  mauvais  ou  médiocres.  Beaucoup  ont 
fini  par  de  petites  catastrophes. 

Xin.  77  7 
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La  manière  d'opérer  des  Arabes  est  très  primilhv 
Voici  en  quoi  elle  consiste  :  dans  un  récipient  qui 
est  habituellement  une  cruche  hors  d'usage  dont  1^ 
fond  a  été  préalahleraent  percé*  et  dont  rouverlur^* 
inférieure  est  bouchée  à  Taide  d'un  débris  de  toile  ou 
de  brique  garni  de  chiffons,  on  verse  une  certaine- 
quantité  de  cendres  et  de  chaux  (2  parties  de  cendï^-» 
pour  1  partie  de  chaux)  sur.  lesquelles  on  jette  de  IVaii 
froide.  Celte  sorte  de  lessive  tombe  goutte  k  goullf- 
dans  un  second  récipient  placé  au-dessous.  Oa  mé- 
lange alors  cette  lessive  par  parlies  égales-  avee  de 
l'huile.  On  fait  bouillir  le  mélange  pendant  trois  ou 
quatre  heures  en  ayant  soin  d'agiter  pendant  l'ébul- 
lition.  Le  liquide  s'épaissit,  se  transforme  en  uiu- 
pâte  noirâtre,  onctueuse.  C'est  le  savon. 

On  vend  sur  les  marchés  arabes  sous  le  nom  (\^ 
tfoll  un  savon  minéral  naturel  composé  principale- 
ment de  carbonates  et  de  silicates  alcalino-terreux. 

Liège. 

L'industrie  du  liège  prend  place  parmi  les  pin< 
importantes  de  l'Algérie.  Après  le  démasclage,  W 
liège  est  traité  par  l'eau  bouillante  dans  deschaudière> 
ou  par  la  vapeur  sous-  pres&ion  dans^  des  cuves  en 
pitchpin  venant  d' Amérique.  On  favorise  le  Maochi- 
ment  par  des  traitements  à  l'acide  sulfureux  ou  à 
l'acide  sulfurique. 

Le  liège  est  ensuite  emballé  en  planches  pour  être 
expédié  aux  industriels,  soit  en  France,  soit  en 
Russie,  on  Angleterre  ou  en  Algérie  même. 

La  région  de  Bougie  produit*  des-  quantités^  de  liège 
considérables*  Un  seul  industriel  à  Bougie  envoie  sur 
les  marchés  européens- pi u&  de  l.lOft  tonnes  (te  liègf 
par  an.  L'exploitation  est  considémWe  égalenient sur 
les  territoires  de  Philippeville,  Jemmapes,  Bône. 


L'^S  INDUSTRIES  CHIMIQUES  EN  ALGÉRIî:.  883 

Trois  giT.ndes  sociétés  exploitent  les  forêts  com- 
prises sur  la  commune  de  IfEdough,  près  de  Bône. 

Tne  seule  de  ces  sociétés  produit  plus  de  1.320 
tonnes  de  liège  par  an.  ta  production  totale  pour  la 
région  dépasse  5.000  tonnes  anouellement. 

La  société  de  la  petite  Kabylîe  a  depuis  cinq  ans 
exporté  en  Russie,  en.  Angleterre  et  en  France  pour 
plus  de  6  millions  de  francs  de  liège. 

On  voit  quel  intérêt  la  France  a  à  protéger  et  à 
développer  l'industrie  du  liège  en  Algérie. 

Parmi  les-  difficultés  contre  lesquelles  Tindùstrie 
particulière  a  à*  lutter,  nous- de  von»  pourtant  signaler 
(•elles  qui  lui  sont  suscitées  par  TÉtat  lui-même,  qui 
jette  chaque  année  sur  le  marché  plus  de  50.000  quin- 
taux de  liège  algérien,  à  des  prix  inférieurs  à  ceux  des 
industriels  dont  il  n'a  pas  les  mêmes  frais  généraux. 
A  l'industrie  du  liège  nous  rattachons  Tindustrie 
du  bois  employé  à  certains  usages,  tels  que  le  pavage 
des  grandes  villbs,  les  traverses  de  chemins  de  fer, 
l«îs  poteaux  télégraphiquesr. 

Les  pins  de  la  petite  Kabylie  fournissent  pour  ces 
<lifférents  usages  dés  matériaux  excellente. 

Imprégnés  sous  pression  de  dérivés  dés  phénols 
retirés  de  la  houille  et' traités  par  une  solution  dfe  sul^ 
late  de  fer,  ils  sont  employés  en  Algérie  même  pour 
le  pavage  de  la  ville  d'Alger,  pour  les  différentes 
Ugners  télégraphiques  et  comme  traverses  sur  le 
réseau  de  l'RstK'Vlgérien. 

Xbus  pensons,  d'après  quelljues  expériences  que 
nous  avons  vu  faire  à  Bône,  que  lé  bois  d'eucalyptus, 
si  difficile  à  cause  de  sa  texture  à  utiliser  dans  certaines 
constructions  et  pour  l'ameubiement;  donnerait' d'ex- 
(•ellpntsrésultat9,peut-êlresupérieursàcpuxquedonne 
1^  pin  pour  les  usages  que  nous  venons  de  décrire. 
Be  ce  côté,  il'y  a  dbnc  quelques  essais  à  tenter: 


RAPPORT 

SUR  LES 

Procédés  extemporanésdeporifleatioDiles  eau 

Par  M.  Lapasset, 

Médecin-major  de  !'•  classe* 

Présenté  à  la  aona-seotion  d'épidémiologie  et  d'hygiène 
militaires  (Section  de  médecine  et  de  chirurgie  mili- 
taires) Xni*  Congrès  international  de  médecine. 


I. 


Les  procédés  extemporanés  de  purification  de^ 
eaux  sont  surtout  du  domaine  d'hygiène  militaire,  ei 
intéressent  tout  spécialement  les  armées  en  campa- 
gne. L'application  de  ces  procédés,  présentant  le^^ 
plus  grandes  difficultés  pratiques  pour  les  troupes  en 
marche,  c'est  à  ce  dernier  point  de  vue  que  nous 
avons  cru  devoir  limiter  leur  étude  et  leur  discus- 
sion. 

L'eau  est  un  aliment  de  première  nécessité,  abso- 
lu  ment  indispensable  à  la  vie.  Aussi  dans  la  plupart 
des  circonstances  de  la  vie  militaire,  le  commande 
ment  se  préoccupera  tout  d'abord  de  trouver  de  l'eau 
en  quantité  suffisante,  et  l'on  sera  fréquemment  ré- 
duit à  utiliser  des  eaux  plus  ou  moins  suspectes;  il 
sera  donc  indispensable  de  les  purifier  avant  de  les 
livrer  à  la  consommation. 

Les  procédés  de  purification  des  eaux  qui  peuvent 
être  employés  dans  les  garnisons  en  temps  de  paix  ou 
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dans  les  camps  permanents  sont  relativement  nom- 
breux. Il  n'en  est  plus  de  même  dans  les  armées  en 
mouvement  notamment  dans  les  expéditions  loin- 
taines . 

Dès  l'arrivée  à  Fétape,  le  soldat  doit  pouvoir  se 
procurer  rapidement  de  l'eau  potable;  sinon  la  soif 
ne  permettra  pas  d'attendre  et  l'eau  risquera  d'être 
absorbée  sans  purification  aucune,  quelque  soit  son 
degré  de  souillure. 

II  faut  donc,  et  c'est  en  cela  que  réside  la  difiiculté 
du  problème,  recourir  à  un  procédé  simple,  d'un 
emploi  facile  offrant  toute  sécurité  et  permettant  de 
purifier  en  un  temps  très  restreint  des  quantités  suf- 
fisantes d'eau  suspecte. 

Bien  que  la  composition  chimique  de  l'eau  ait 
quelquefois  son  importance,  sa  purification  a  surtout 
pour  but  de  la  priver  des  germes  pathogènes  qu'elle 
peut  contenir,  et  nous  n'envisagerons  que  cette  partie 
de  la  question,  en  passant  en  revue  les  divers  procédés 
applicables  à  l'armée  selon  qu'ils  sont  basés  :  1®  sur 
la  chaleur;  2^  sur  la  filtration;  3^*  sur  les  actions  chi- 
miques. 

IL 

C'est  un  préjugé  très  répandu  que  l'eau  ne  désal- 
tère bien  que  si  elle  est  très  fraîche.  Il  importe  de 
vulgariser  au  contraire  cette  notion,  bien  connue  des 
peuples  orientaux,  que  l'eau  est  un  aliment  dange- 
reux à  absorber  cru.  Les  boissons  chaudes,  recher- 
chées en  hiver,  étanchent  également  bien  la  soif  en 
été  et  dans  les  pays  tropicaux;  elles  possèdent  de 
plus,  sur  les  boissons  froides,  glacées  et  alcooliques, 
l'avantage  d'être  stimulantes,  toniques  et  digestives, 
surtout  lorsqu'il  s'agit  d'infusions  faites  au  moyen 
du  thé,  du  café  ou  de  toute  autre  plante  aromatique. 
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;L'ébQUiliaii<deil'eau  est  <d.ailleurs  Je  moyen  Je  ^1 
aimpleet le  pii^s  sur d'ohlenir sa )puiiiiicatioii «absolue  ; 
c^est  un  prooédéià  M  portée  de  itous,  <et  asaezir^ 
si  Ton  ne  croit  pas  nécessaire  de  la  faire  ensuite 
iroidir  pour  la  Iranalormer  on  .boisson  ,gkcée. 

Malheureusement,  son  emploi  j)eut  préseûtfir    ^r 
grandes  diiHoul tés  dans  certaines  circonstances,;  ^  îi 
estrelativement  facile  àidesiindividusiisolés  ou4  de- 
petits  groupes  de  se  procurer  le  combuatible  et  Je^ 
récipients  Jiéoessaipes,  il  in'en  est  ,plus  de  mêmeilor.^- 
qu'il  s'agit  de   troupes  nombreuses,;  le  combustiblt- 
peut  faire  défaut  :  Je  fait  ta  été  signalé  irécemmeiit 
pour  Ja  (guerre  du  Tcrans«vaaJ.  Dans  •certains  cas,  il 
peut  être  interdit  d'allumer  le  moindre  feu,  de  crainltr 
d'indiquer 'à  l'ennemi  J'emplacement  exact  des  jiosi- 
tiens,  «oit  ipar  la  ilumôe,  soit  par  la  clarté  des  .fo}^a^l^• 

L'ébullilion  {n'^eat  tégaiement  possible  qu'autant 
qu'elle  pounra  se  faine  .dans  des  Téc^ients  ^péciaiu 
bien  propues  «t  :que  l'aau  sera  j^lati^vement  limpide, 
non  chargée  de  (matières  terreuses  et  surtout  de  dé- 
bris organiques,  Je -goût  détestable 'qu'elle  prendrait 
alors  la  ferait  inévitablement  rejeter  de  la  consom- 
mation. 

Des  appareils  spéciaux  ont  été  construits  pour  sté- 
riliser l'eau  par  la  chaleur  tout  en  la  refroidissant. 
Ces  appareils,  en  particulier  le  modèle  construit  par 
Desmaroux  sur  Jes  iplans  et  les  indications  de  31.  Je 
professeur  Yaillard,  .ont  rendu  'de  ^ands  eerv.jce< 
dans  oeKtainesigarniâons.  Montés  sur  ishariot,  ils  peiK 
vent  être  .transportés  «à  lia  rsuite  des  itcoqpes  «et  fitilifié^ 
soit  dans  Jes  manœuvres,  soit  <en  caippagne.  Leur 
4^rand  «débit  les  irend  tr^  .PBComBW nd«  hle^,  nuigre 
les  difficultés  .inhérentes  au  .transport  dtun  matéciel 
relativement  lourd  tet  à  Ja  Jiéoesfitté  td\iin  {peromind 
spécial  bien  au  courant  de  Ja  construction »dt  du  'fuuh 
tionnement  de  ces  apipareils. 
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Dans  la  marine,  6oU  à  bord  des  navires,  soit  aux 
colonies,  c'est  à  la  distillation  qu'on  a  fréquemment 
recours  pour  puriiier  l'eau  de  boisson.  Ce  procédé  a 
été  employé  parles  Anglais  an  1884  dans  le  cor^ps 
expéditionnaire  de  Souakim  ;  .plus  récemment  à  Ma- 
dagascar, l'eau  potable  laisant  défaut  à  Majunge,au 
iiioment  de  la  concentration  des  troupes,  un  ë^pareil 
à  distiller  l'eau  de  mer  yfut  installé.  Enfin,  les  trompes 
d'infanterie  de  marine,  envoyées  en  Crète,  ont  été 
approvisionnées  d'eau  distillée  tpar  les  navires  de 
guerre. 

C'est  là,  en  efiet,  Je  seul  moyen  d'obtenir  de  l'eau 
potal>ledans  leS;pay6  où  l'on. ne  peut  se  procurer  sur 
place,  en  quantité  suffisante,  que  de  l'eau  de  mer  ou 
<le  l'eau  saumâtre. 


ÏII. 


La  filtration  est  un  procédé  extrêmement  répandu, 
sans  doute  parce  qu'il  possède  le  ;précieux  avantage 
(le  ne  modifier  ni  le  goût,  ni  les  qualités  de  l'eau. 
Mais,  .parmi  les  nombreux  appareils  construits  dans 
le  but  de  filtrer  l'^au,  la  pli^part  n'offrent  qu'une  se- 
curitérelative  et  ne  sont  en  réalité  que  des  clarifica- 
leurs  ;  quant  aux  autres,  la  diiliculté  de  leur  entretien, 
leur  fragilité  ou  bien  leur  faible  .débit  les  rendent  peu 
utilisables  en  campagne. 

Le  filtre  Chamberland,  en  ..porcelaine  dégourxlie, 
dont  sont  dotées  en  France  la  plupart  des  casernes,  a 
donné  des  résultats  satisfaisants  en  garnison,  mais  à 
la  condition  d'être  l'objet  d'une  surveillance  cons- 
tante et  d'un  entretien  minutieux.  Aussi,  les  appa- 
reils à  l)ougies  indépendantes  doivent-ils  être  .préférés 
aux  iUtfes  collectifs iplu s  difficiles  à  contrôler,  à  net- 
toyer.6t.àistériliser. 
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Le  filtre  Chamberland  a  été  utilisé  pendant  lacaot- 
pagne  du  Dahomey  sous  forme  d'appareils  à  vingt- 
cinq  bougies  ;  le  poids  de  ces  appareils,  leur  fragiiilH 
leur  faible  débit  et  leur  encrassement  rapide,  pour 
peu  que  l'eau  fût  souillée,  n'ont  pas  permis  d'obteoi' 
les  bons  résultats  qu'on  espérait,  et  les  rapports  m^ 
dicaux  établis  à  la  suite  de  l'expédition  ne  sont  pa> 
favorables  à  leur  emploi  pour  les  troupes  en  marche. 

Le  filtre  Berkefeld  en  terre  d'infusoires,  employé  en 
Allemagne,  est  basé  sur  le  même  principe  que  le  filtre 
Chamberland.  Bien  que  son  débit  soit  plus  considé- 
rable, on  peut  lui  reprocher  d'être  extrêmemeotin 
gile  et  de  se  laisser  traverser  plus  rapidement  par  le^ 
microbes.  Aussi,  son  utilisation  par  les  troupes  en 
marche  est-elle  bien  aléatoire. 

D'autres  appareils ,  fabriqués  en  porcela/ot 
d'amiante  (bougies  de  M.  Garros  et  aérofiltre  Maillei. 
permettent  la  purification  de  l'eau  au  même  titre  que 
le  filtre  Chamberland.  Mais  ils  n'ont  pas  encore  été  a 
notre  connaissance,  employés  en  campagne.  À  priori 
les  mêmes  inconvénients  doivent  se  rencontrer  dan^ 
l'un  comme  dans  l'autre  procédé. 

En  dehors  des  filtres  précédents  qui  pennetteot 
d'obtenir  une  eau  exempte  de  microbes,  on  a  utilise 
divers  tissus  feutrés,  tels  que  les  éponges,  la  laioe,)^ 
papier,  la  cellulose,  l'amiante,  les  pierres  poreuses, 
le  charbon  aggloméré  et  des  poudres  diverses  (sabte, 
gravier,  fer,  charbon,  amiante,  etc.). 

En  général,  tous  ces  procédés  présentent  les  mêmej 
défauts  et  les  mêmes  dangers.  Ils  ne  purifient  l'eau 
que  très  incomplètement,  ils  s'encrassent  rapidement; 
leur  nettoyage  et  leur  stérilisation  ne  s'opèrent  pa? 
sans  difficultés  ou  même  sont  impossibles. 

Le  plus  connu  parmi  eux  est  le  filtre  Maigoen  coib- 
posé  en  principe  d'un  tissu  d'amiante,  sur  lequel  se 
dépose  une  couche  de  poudre  de  charbon.  Ce  procéda 
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employé  par  Tarmée  anglaise,  notamment  en  Egypte, 
comporte  divers   modèles  d'appareils,  selon    qu'ils 
doivent  servir  à  des  groupes  d'individus  plus  ou 
moins  considérables  :  filtres  à  baquet  pour  hôpital 
ou  pour  compagnie,  filtres  d'escouade  en  accordéon, 
filtres  de  poche,  en  forme  de  montre  ou  de  cylindre. 
Ces  derniers  ont  été  utilisés  individuellement  au  Tou- 
te in,  au  Bénin,  à  Madagascar;  les  résultats  obtenus 
ne  sont  pas  très  encourageants,  car  ces  appareils 
s'encrassent  très  vite  et  prennent  rapidement    une 
mauvaise  odeur. 

Il  n'est  pas  douteux  que  des  appareils  de  ce  genre, 
mis  entre  les  mains  de  personnes  peu  expérimentées, 
présentent  un  véritable  danger,  d'autant  mieux  qu'ils 
assurent  une  clarification  plus  parfaite  de  l'eau  et  que 
cette  apparence  inspire  une  sécurité  trompeuse. 

Quoi  qu'il  en  soit,  les  filtres  Maignen,  en  raison  de 
leur  débit  relativement  considérable,  pourraient 
rendre  des  services  en  campagne,  mais  seulement 
comme  clarificateurs,  à  condition  de  soumettre  en- 
suite l'eau  à  l'ébullition. 

Signalons  encore  rapidement  :  le  filtre  Breyer, 
composé  d'une  toile  tendue  sur  une  armature  métal- 
lique  et  sur  laquelle  se  dépose  delà  poudre  d'amiante 
très  fine;  le  filtre  de  Kuhn,  employé  dans  l'armée 
autrichienne,  formé  d'un  sac  en  toile,  avec  enton- 
noir métallique  fermé  par  un  fin  tamis  où  se  dépose 
également  de  la  poudre  d'amiante  ;  le  filtre  de  Piefke, 
qui  utilise  la  filtration  de  bas  en  haut  au  travers  de 
disques  d'amiante  superposés  ;  le  filtre  Buhring  dans 
lequel  l'eau  passe  au  travers  d'un  cylindre  de  char- 
bon aggloméré,  et  dont  l'usage  est  très  répandu  en 
Angleterre  ;  les  filtres  en  papier,  en  cellulose,  etc. 

Tous  ces  appareils  présentent  à  divers  degrés,  la 
même  propriété  de  clarifier  l'eau  plus  ou  moins  ra- 
pidement, et  de  la  purifier  dans  une  certaine  mesure 
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daas  les  premiers  .temp3s  de  leur  fonctioûDemeul. 
Mais  ils  ne  permettent  ipas  d^obtenir  la  stérilisation 
parfaite  et  surtout  continueet  prolongée  des  liquides 
suspects,  en  raison  de  leur  altération  reipide  ûl  de 
leur  imprégnation  par  les  .matières  organiques  ou  ik 
Timperfection  de  leurs  joints. 

En  résumé,  nous  arrivons  à  oette  conclusion,  c'est 
que  la  filtration  simple  de  l'eau. nous  apparaît  comme 
un  procédé  donnant  d'excellents  résultats  dans  les 
laboratoires  et  dans  les  installations  iixes  convena- 
blement surveillées,  mais  pratiquement  inutilisable 
pour  les  troupes  ^n  marche;  son  principal  défaut  est 
d'oflrir  d'autant  moins  de  sécurité  que  le  débit  de^ 
appareils  est  plus  rapide.  Dans  ces  conditions  ion  doit 
renoncer  aux  filtres  pour  obtenir  la  .purification  ex- 
tern poranée  de  l'eau  pour  les  armées  en  campagne 
et  les  expéditions  coloniales,  i)ien  qu'il  p^uisseêtre 
avantageux  parfois  d'utiliser  des  appareils  à  gfaod 
débit  pour  clarifier  les  eaux  très  souillées  afin  de  fa- 
ciliter ou  de  permettre  leur  stérilisation  par  un  autre 
moyen.  Nous  verrons  plus  loin  que  d'autres  ifillres. 
basés  sur  une  action  chimique,  oflrent  des.garanties 
supérieures. 

IV. 

La  question  de  la  purification  des  ^eaux  eau  moyen 
de  substances  chimiques  est  ^actuellement  à  ToFilre 
du  jour;  la  possibilité  d'obtenir  «extemporanément 
de  grandes  quantités  d'eau  potable,  sans  ajipareils 
encombrants, irend  cette  étude  particulièrement inté- 
ressante. 

Ce  qu'il  importe  avant  tout ,  c'est  q.ae  la  si:d)StaBce 
microbicide  «mélangée  à  J'eau  ne  donne  j)as  mis- 
sance  à  des  oompo&és  toxiques.,  qu'elle  puisse  être 
neutralisée  facilement,  si  elle  est  employée  en^elcès 
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eit  quelle  ae  modifie  j>aâ  les  qualités  .ûi^noLQptigues 
de  .l'€Bu.  Ceât  sur  l-axydation  de  la  matière  orga- 
nique 'ffùe  «ont  ibasés  .les  pracédés  obimigues  .pré-- 


NcMis  ne  ^rappellerons  <g.ue  jx)iir  mémoire  remploi 
de  l'alun ,  de  la  chaux ,  du  perchLorure  de  fer,  etc,, 
qud  ^ifi&ent  par  collage  des  matières  organiques  et 
néciasBitent Ja  jxFécipkation  lente,. puis  la  déoantation 
ou  la  filtration  du  liquide. 

iBlus  rapide  et  plus  efficace  est  raction  des  gaz 
oxydants ,  têts  que  Tosione  at  le  peroxyde  de  chlore. 

On  a  iondé  de  grandes  espérances  sur  la  stéri- 
lisation de  Teau  par  l'ozone ,  mais  au  jaoint  de  vne  où 
nx>us  dsommes  placés.,  ca  gaz  ne  parait  devoir  être 
jamais  utilisable* en  camfpagne;  sa, production  néces- 
site des  installations  électriques  .importantes  qui  ne 
petNuent  âtre  établies  que  dans  les  grandes  villes, 
ou  ibîen,  à  la  ligueur,  sur  les  ^ands  navires  qui 
disposent  d'une  iorce  motrioe  :sufflsante;  mais  nous 
avons  jdéjà  ^u  que  la  .marine  «a  tout  avantage  à  uti» 
liser  ik  distillation  de  J*aau  de  Jiier. 

Un  .procédé  oréoent  de  M.  .Berge,  .basé  sur  Taction 
du  peroxyde  de  chlore,  nous  semble  plus  pratique. 

Q^  ^az  est  ^facile  à  ^préparer  .par  traction  «de  1- acide 
sulfurigue  ou  de  Tacide  oxalique  sur  le  chlorate  de 
potasse^;  il  est  soluble  dans  J'.eau  en  toutes  .prqpor- 
tiens,  n'est tpas  toxique  en  solution  étendue,  et  son 
énafgie  âtérilisatrice  semble  jconsidérable.  Nous  ne 
croyons  pas  qu'on  ait  encore  pensé  .à  J'en^ployer 
en  cam^p^ne.,  et  quion  .ait  imciginé  dans  œ  "but 
des  «qopareils  portatifs  jiecmeUant  de  le  fabriquer 
selon  «tes  J»eaoins. 

Le.^gsand  avantage  de  aes  iprocédés.,  outre  Jeur 
rapidités  dation,  orésidedans  ^'élimination  .facile  de 
rexjffite  «du  ,gaz  après  ^purification  de  Teau ,  soit  par 
déGonipDsitian  spontanée,  aoit  an  iaisaut  passer  .le 
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liquide  au  travers  d'une  couche  de  coke.  Le  peroxyde 
de  chlore  pourrait  être,  soit  transporté  sous  forme 
de  solution  concentrée ,  soit  produit  au  moyen  d'ap- 
pareils assez  simples;  dans  ce  dernier  cas,  la  diflB- 
culte  résiderait  dans  le  transport  de  l'acide  sulfurique 
nécessaire  à  sa  préparation. 

D'autres  procédés,  basés  sur  l'action  rédactrice 
des  permanganates,  sont  mieux  connus  et  sont  déjà 
entrés  dans  la  pratique. 

Le  permanganate  de  potasse  employé  seul  à  une 
dose  variable,  selon  le  degré  de  souillure  de  l'eau, 
de  manière  que  le  liquide  conserve  une  teinte  rosée, 
permet  de  détruire  les  microbes  pathogènes  ;  l'excès 
du  sel  employé  peut  être  facilement  neutralisé  par 
l'addition  de  sucre ,  de  feuilles  de  thé ,  de  marc  de 
café,  de  glyzine,  etc. 

MM.  Bordas  et  Girard  ont  utilisé  le  permanganate 
de  chaux  pour  la  purification  de  l'eau  et  sa  flltratico 
au  travers  d'un  aggloméré  de  coke  de  cornue  et 
d'oxyde  de  manganèse  destiné  à  la  réduction  de 
l'excès  de  permanganate.  C'est  d'après  ce  principe 
qu'ont  été  construits  des  appareils  connus  sous  le 
nom  de  filtres  Lutèce. 

Malgré  Tefiicacité  de  ce  procédé ,  il  ne  nous  parait 
pas  très  avantageux  en  campagne  pour  les  troupes 
en  marche,  car  la  filtration  est  relativement  lenle 
et  Ton  ne  peut  obtenir  un  grand  débit  qu'à  la  con- 
dition d'employer  des  appareils  assez  volumineux 
et  encombrants. 

C'est  à  un  procédé  plus  récent,  préconisé  par 
M.  Lapeyrère,  que  nous  donnerons  la  préférence; 
ce  procédé,  disons-le  de  suite,  vient  d'être  officiel- 
lement adopté  par  le  Ministre  de  la  Marine,  et 
servira  aux  troupes  françaises  envoyées  en  Chine. 

Ce  procédé  réunit  et  combine  trois  moyens  àe 
purification  :  la  stérilisation  par  oxydation  au  moyen 
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du  permanganate  de  potasse,  la  précipitation  et  le 
collage  des  matières  organiques  sous  l'action  d'une 
poudre  alumino-calcaire  et  la  filtration  au  moyen 
d'un  appareil  réducteur. 

La  formule  de  la  poudre  de  M.  Lapeyrère  est  la 
suivante  : 

Permanganate  de  potasse ...     3  grammes. 

Alun  de  soude 10       id . 

Carbonate  de  soude 9       id . 

Chaux 3       id. 

donnant  un  poids  total  de  25  grammes,  représentant 
la  dose  moyenne  pour  100  litres  d'eau. 

La  stérilisation  de  l'eau  est  obtenue  au  bout  de 
quelques  minutes  ;  on  la  fait  alors  passer  à  travers 
un  filtre  composé  d'un  manchon  métallique  inoxy- 
dable, dans  l'intérieur  duquel  est  tassée  de  la  fibre 
de  tourbe  purifiée,  saturée  d'oxyde  brun  de  man- 

ganèse. 

Ce  procédé  paraît  très  avantageux.  Il  est  assez 
simple  pour  être  appliqué  sans  connaissances  spé- 
ciales ;  la  stérilisation  de  l'eau  s'obtient  rapidement , 
et  sa  saveur  n'est  pas  modifiée  sensiblement;  le  filtre 
est  léger,  peu  encombrant  et  peu  fragile,  et  son 
débit  est  relativement  considérable;  son  entretien  est 
rès  simple ,  car  il  se  réduit  au  lavage  de  l'étoffe  de 
tourbe  dans  de  l'eau  traitée  par  le  permanganate. 

Divers  appareils  ont  été  construits  d'après  ce  pro- 
cédé; leur  dimension  varie  depuis  le  volume  d'un 
cigare,  qui  est  celui  du  filtre  individuel,  avec  un 
débit  de  un  litre  et  demi  à  l'heure,  jusqu'au  filtre  de 
lycée  d'une  contenance  de  deux  litres  pour  un  débit 
de  deux  cents  litres  à  l'heure. 

Le  modèle  le  plus  pratique  pour  l'armée  nous 
parait  être  le  filtre  d'escouade  dont  les  dimensions 
se  rapprochent  de  celles  d'une  bougie  Chamberland 
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revêtue  de  son  étui  mélallique  et  dont'  le  débit'  est 
de  35  à  40  litres  à  Theure. 

La  filtration  s'opère  par  aspirations,  l'appareil 
étant  plongé  dans  un  récipient  quelconque  (seau  en 
toile  par  exemple)  suspendu  à  une  hauteur  d'un 
mètre  ,  au  moyen  d'un  tube  en  caoutchouc  fixé  à  son 
extrémité. 

On  a  même  imaginé  ua.  bidon--filtre,  Teani  addi- 
tionnée de  la  poudre  au  permanganate  pouvant  être 
aspirée  à  travers  un  etui-filtre  fixé  dans  le  goulot 
d'un  bidon.  Nous  dirons  plus  loin  ce  que  nous 
pensons  de  ces  filtres  individuels. 


V. 


Tous  les  procédés  que  nous  venons  d'indiquer 
seront  d'autant  plus  faciles  à  appliquer  et  d'autant 
plus  eflScaces  que  l'eau  sera  propre;  de  cette- notion 
dëcoxile  la  nécessité  di3  veiller  à  *  ce  que  l'èau  des- 
tinée à  l'alimentation  ne  soit  pas  souillée ,  au  préa- 
lable ,  et  qu'elle  soit  recueillie  avec  les  plus  grands 
soins.  Qu'elle  provienne  de  puits,  d'étangs  ou  de 
rivières ,  il  faudra  éviter  ragit&tibn  de  l'eau  et'  son 
mélange  avec  les  matières  tferreuses  ou  organiques 
qui  naturellement  se  déposent  dans  les  couettes  pro- 
fondes. 

Il  sera  indispensable  de  se  servir  pour  le  puisage 
de  récipients  spéciaux  absolument  propres,  ou  mieux 
de  pompes  munies  de  tuyaux  aspirateurs  qui  per- 
mettent de  recueillir  l'eau  dans  les  puits  où  elle  est 
le  moins  souillée. 

Ce  puisage  de  Teau  ne  dbit  pas  avoir  lieu*  indivi- 
duellement, chacun  allant*  chercher  ce  qu'il  lui  tml 
mais  par  groupes  sur  lesquels  il  est*  plus  facile 
d'exercer  une  surveillance. 
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C'es4.  pour  la  même  raison  que  nous  pensons  qu'il 
est  absolument  nécessaire,  si  Ton  veut  obtenir  une 
purification  efficace  de  Teau,  de  n'employer  que  des 
iillres  collectifs,  sous  lô  responsabilité  d'un  gradé 
et  sous  la  surveillance  des  médecins.  Par  suite,  nous 
rejetons  absolument  la  généralisation  de  filtres  indi- 
viduels qui,  mis  entre  les  mains  de  personnes  négli- 
gentes ou  peu  instruites ,  s'encrassent  rapidement , 
ne  peuvent  être  contrôlés  et  sont  susceptibles  de 
déterminer  des  accidents. 

A  côté  de  rhygiène  scientifique  et  intransigeante , 
il  y  a  l'hygiène  relative,  opportuniste  qui  n'est  pas 
à  dédaigner,  surtout  lorsqu'on  se  place  au  point  de 
vue  pratique  et  qu'on  est  aux  prises  avec  les  difTicuUés 
de  la  vie  militaire  en  campagne. 

Les  procédés  les  plus  divers  de  clarification  et 
de  purification ,  même  incomplète  de  l'eau ,  peuvent 
donc  rendre  des  services,  car  il  n'est  pas  indif- 
férent d'absorber  peu  ou  beaucoup  de  microbes 
pathogènes. 

L'ébullition  de  l'eau  ne  pourra  quelquefois  pas 
être  obtenue,  soit  par  manque  de  temps,  soit  par 
insuffisance  de  combustible.  Mais  d'après  les  expé- 
riences de  Miquel  et  Wada ,  on  sait  que  la  plupart 
des  bactéries  pathogènes,  en  particulier  le  bacille 
d'Eberth  et  le  vibrion  cholérique  sont  tués  par  le 
cti»uilâge  de  l'eau  entre  70»  et  80°.  Bien  qu'à  cette 
température  les  spores- ne  soient  pas  toutes  détruites , 
Teau  n'en  sera  pas  moins  débarrassée  de  ses  prin- 
cipes les  plus  nocifs. 

L'adjonction  de  substances  acides,  telles  que  le 
vinaigre,  autrefois  très  recommandé,  l'acide  tartri- 
(|ue,  l'acide  citrique,  diminue  sensiblement  la  vitalité 
des  bactéries,  empêche  leur  pullulation  et  favorise 
la  production  des  sucs  digestifs  d'une  manière  bien 
plus  eilleace  que  les  essences  et  les  alcools. 
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Ce  sont  là  de  petits  moyens  à  employer  lorsque  les 
autres  font  défaut.  Mais,  ce  ((u'il  est  nécessaire 
d'exiger  des  hommes,  c'est  que  chaque  jour,  au  dé- 
part des  étapes ,  où  il  aura  été  possible  de  se  procurer 
de  l'eau  potable ,  ils  emportent  dans  leur  bidon  indi- 
viduel une  provision  de  cette  eau  qui  leur  servira 
pendant  la  marche  et  leur  permettra  d'attendre 
l'étape  suivante ,  sans  avoir  besoin  de  recueillir  sur 
leur  passage  l'eau  suspecte  et  vite  souillée  des  ruis- 
seaux et  des  niares  dont  l'absorption  est  d'autant 
plus  dangereuse  qu'elle  se  fait  directement  alors 
que  l'homme  est  à  jeun  et  fatigué. 


VI. 


Comme  nous  l'avons  déjà  dit,  l'efficacité  et  Ja 
rapidité  des  procédés  de  purification  dépendent  de 
la  pureté  relative  de  l'eau. 

Il  sera  toujours  très  difficile  de  purifier  extempo- 
ranément  une  eau  bourbeuse  ou  très  riche  en  ma- 
tières organiques.  La  filtra tion  simple  sera  vite  arrêtée 
par  l'encrassement  des  appareils,  l'ébuUition  ne 
pourra  être  conseillée  que  si  Ton  a  le  temps  et  les 
moyens  de  clarifier  préalablement  cette  eau.  En  ce 
qui  concerne  les  procédés  chimiques,  il  faudra  em- 
ployer une  quantité  de  la  substance  oxydante  d'autant 
plus  considérable  que  l'eau  sera  plus  souillée,  cl 
opérer  ensuite  une  clarification. 

Si  la  plupart  des  procédés  peuvent  donner  de>' 
résultats  satisfaisants  quand  il  s'agit  de  purifier  une 
eau  suffisamment  limpide,  seul  le  filtre  Lapeyrère 
nous  parait  offrir  l'avantage  de  pouvoir  être  utili^*^ 
efficacement  dans  toutes  les  circonstances,  même 
lorsque  l'eau  est  très  souillée.  C'est  pour  cette  raison 
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que  nous  le  jugeons  pratiquement  supérieur  aux 
autres  appareils  pour  les  troupes  en  marche. 

Dans  les  cantonnements,  pour  une  armée  au  repos, 
aous  pensons  que  le  procédé  de  choix  consiste  alors 
à  clarifier  l'eau,  par  exemple,  au  moyen  de  Talunage 
ou  d'un  filtre  au  charbon  improvisé,  puis  à  le  sou- 
mettre à  TébuUition. 

Enfin ,  si  Ton  ne  peut  avoir  à  sa  disposition  que  de 
l'eau  de  mer  ou  de  l'eau  saumâtre,  c'est  à  la  distilla- 
tion qu'il  faut  recourir. 

Comme  conclusion,  la  purification  extemporanée 
de  l'eau  ne  nous  paraît  donc  pouvoir  être  obtenue 
en  campagne  que  par  l'un  de  ces  trois  procédés  : 

En  marche  :  procédé  Lapeyrère. 

En  station  :  clarification  (s'il  y  a  lieu),  puis 
ébullition. 

En  mer  ou  sur  la  côte,  à  défaut  d'eau  douce  : 
Distillation. 
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PllNTES  (»MEM>ffiteS  FÉCDIEWES 

CultJvéesi  aux    AnttlLesp 

Par  M.  Albert  Paiba^ult, 

Pharmacien  principal  du  Corps  militaire  de  Santsi^  dtfr  coleiiie&  (i). 


Les  féculents,  racine»  OU  tiges  souterraines  diverse:», 
frtrità  pain  et  farine  de  manioc,  jouent  an  très  grand 
rôle  dans  Taliraentation  des  habitants  de^  Antilles. 
Pour  les  cultivateurs  de  ces  îles,  ils  remplacent  com- 
plètement le  pain. 

J'ai  voulu  .me  rendre  compte  de  la  valeur  alimen- 
taire et  industrielle  de  ces  féculents,  et  j'ai  procédé  à 
leur  analyse  par  les  méthodes  que  je  considère 
comme  les  plus  exactes.  Toutes  les  analyses  sont  re- 
portées au  poids  de  la  plante  fraîche  telle  qu'on  la 
trouve  sur  les  marchés  locaux. 

Toutes  ces  plantes  ne  sont  guère  cultivées  en  grand; 
ce  sont  des  cultures  secondaires  pour  ces  pays  où  la 
canne  à  sucre  et  le  café  occupent  presque  tous  les 
terrains  utilisables. 

Chaque  agriculteur  (chaque  habitant  comme  Ton 
dit  aux  Antilles)  possède  un  petit  champ  où  il  récolle 
le  manioc  qui  lui  est  nécessaire  pour  la  consomma- 
tion de  sa  famille  et  en  même  temps  quelques  autres 
racines  qui  lui  permettent  de  varier  son  alimentation. 

J'ai  choisi  pour  mes  analyses  les  espèces  les  plus 
importantes;  les  échantillons  ont  été  pris  sur  le 
marché  de  la  Basse-Terre  ;  leur  détermination  bota- 

(1)  Extrail  des  Annales  cT Hygiène  et  de  Médecine  coloniaUs 
(  ivril-mai-juin,  1900). 
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nique  a  été  faite  avec  l'aide  du  P.  Duss  et  au  moyen 
de  la  Flore  de  ce  savant  botaniste  (1).  Ainsi  qu'on  le 
verra  par  les  résultats  donnés  à  la  fin  de  cette  notice 
€68  plantes  féculentes  sont  très  pauvres  en  azote  et 
en  matières  grasses.  Employées  seules,  elles  ne  sau- 
raient sufïîre  à  l'alimentation  des  travailleurs  ;  aussi 
sont-elles  to^i jours  associées,  soit  au  poisson  frais  ou 
salé,  soit  aux  haricots,  soit  enfin  à  la  viande  salée, 
toutes  substances  très  riches  en  azote. 


I^escription  sommaire  des  pleuites  analysées. 
I.  — DioscoREA  ALATA  (Dioscorées),  Igname  blanc. 

La  tige  de  cette  plante  est  une  sorte  de  liane  qu'il 
faut  soutenir  par  des  supports  convenablement  dis- 
posés. Sa  longueur  est  de  cinq  à  six  mètres.  Elle  est 
carrée  et  garnie  à  chaque  angle  d'ailes  plus  ou  moins 
larges,  très  souvent  ondulées.  Ses  tubercules  sont  de 
forme  allongée  et  très  volumineux,  il  n'est  pas  rare 
qu'ils  atteignent  le  poids  de  5  à  6  kilogrammes  et 
même  au-delà.  Pour  acquérir  tout  son  développe- 
ment, cette  plante  (dont  il  existe  plusieurs  variétés) 
exige  une  terre  meuble,  profonde,  riche  en  terreau  et 
une  température  chaude  et  humide.  On  la  reproduit 
soit  au  moyen  des  bulbes  aériens  qui  poussent  sur 
la  tige,  soit  au  moyen  de  tronçons  de  tubercules. 

On  plante  l'igname  au  commencement  de  Tannée 
et  on  le  récolte  dix  mois  après,  lorsque  le  tubercule 
est  arrivé  à  maturité,  ce  que  l'on  reconnaît  à  l'aspect 
de  la  tige  aérienne  qui  se  flétrit  et  se  dessèche  en  jau- 
nissant. D'après  MM.  Nichols  et  Raoul  (2),  le  rende- 
ment moyen  serait  de  11.000  kilogrammes  à  l'hectare 

(i)  Publiée  dans  i^is  Annales  de  ClnsLitut  colonial  de  Marseille, 
iû)  Trtsdéd'AgrieidturccolonialCyVATÏs  [H^. 
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et  par  an.  Mais  aux  Antilles  cette  plante  n'est  pas  cul- 
tivée en  grand. 

On  mange  les   ignames  cuits  à  Teau  avec  de  la 
viande  salée. 


II.  —  DioscoREA  TRiFiDA  (Dioscorées),  Igname  a 

FEUILLES    TRILOBÉES,    VulgO    COUSSE-COUCHE. 

Plante  assez  semblable  à  la  précédente,  en  différant 
surtout  par  la  forme  de  ses  feuilles  et  par  ses  tuber- 
cules beaucoup  plus  petits  et  plus  nombreux,  reliés 
entre  eux  par  des  radicelles  minces,  comme  par  des 
lils.  Elle  se  cultive  comme  la  précédente  et  se  repro- 
duit au  moyen  de  ses  tubercules. 

Elle  n'est  cultivée  que  çà  et  là  en  très  petites  quan- 
tités à  la  fois.  Cette  racine  est  beaucoup  plus  estimée 
que  les  autres  ignames.  Les  créoles  en  font  grand  cas. 
et  je  dois  reconnaître  que  l'analyse  que  j'en  ai  faite 
confirme  cette  opinion. 

III.  —  DioscoREA  TUBEROSA  (Dioscorées),  Igname 

TUBÉRIFÈRE,    VuIqO    PaTTE   A   CHEVAL. 

Diffère  de  la  précédente  par  ses  feuilles  à  lobes 
beaucoup  plus  courts  et  surtout  par  la  forme  de  ses 
tubercules  aplatis  et  ayant  vaguement  la  forme  d'un 
sabot  de  cheval.  Cultivée  en  petites  quantités  comme 
les  espèces  précédentes. 

IV.  —  Xanthosoma  sagittifolium  (Aroïdées), 
Vulgo  Malanga,  Chou  caraïbe. 

Belle  plante  à  feuilles  sagittées,  très  larges,  don- 
nant un  tubercule  très  estimé;  il  en  existe  d'ailleun-* 
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diverses  variétés.  Cultivée  çà  et  là  aux  Antilles,  mais 
en  très  petite  quantité  à  la  fois,  on  la  reproduit  au 
moyen  du  tubercule  lui-même.  On  plante  vers  avril 
ou  mai  et  Ton  récolte  dix  ou  douze  mois  plus  tard. 

V .  —  Caladium  esculenta  (Aroïdées),  Vulgo  Madère. 

Plante  assez  semblable  à  la  précédente  ;  en  diffère 
surtout  par  ses  feuilles  radicales,  petites,  cordées  à 
la  base,  oblongues,  pointues,  à  veines  principales 
reliées  par  un  arc  marginal  {Flore  du  P.  Duss)  et  aussi 
par  son  tubercule  plus  gros,  qui  atteint  parfois  des 
dimensions  extraordinaires,  50  et  même  80  kilo- 
grammes (1). 

Cultivées  un  peu  partout,  ces  aroïdées  de  même  que 
les  ignames  se  conservent  fort  bien  en  lieu  sec  pen- 
dant un  temps  assez  long. 

VI.  —  Musa  paradisiaca  (Musacées),  Banane  a  cuire, 

Banane  verte. 

Ces  bananes  sont  cueillies  avant  maturité.  Elles 
sont  alors  très  riches  en  amidon,  lequel  plus  tard  se 
transforme  en  sucre  lors  de  la  maturité.  Elles  se 
mangent  toujours  cuites  et  apprêtées  de  diverses  ma- 
nières. Le  bananier  est  une  plante  herbacée  de  haute 
taille,  4  à  6  mètres,  à  port  bien  connu. 

Sa  culture  est  très  facile.  On  la  reproduit  au  moyen 
de  rejetons  qui  poussent  à  la  base.  La  tige  est  an- 
nuelle et  meurt  après  avoir  produit  ses  nombreux 
fruits  (régime).  Le  bananier  parait  être  une  plante  de 
grand  rendement  ;  d'après  MM.  Sagot  et  Raoul  (2), 


(1)    L.   GuESD£  :    Petite  école  d'agriculture  coloniale.  Basses- 
Terres  i8«9. 


(2)    Manuel  de  Culture  coloniale. 
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il  peut  en  grande  culture  fournir  de  30  à  50.090  kilo- 
grammes de  fruits  à  l'hectare,  enveloppes  et  axes  des 
régimes  compris.  Cependant,  à  la  Guadeloupe,  le  ba- 
nanier n'est  pas  cultivé  en  grand. 

VIII.  —  Artocarpus  incisa.  Var.  Nonseminiferâ 
(Artocarpées),  Vulgo  Arbre  a  pain. 

C'est  un  bel  arbre  que  l'on  multiplie  aisément  par 
boutures  ou  par  des  rejetons  issus  du  pied.  Au  boni 
de  quatre  ou  cinq  ans,  il  produit  déjà  des  fruits  et 
cela  pendant  plusieurs  mois. 

Un  arbre  dans  toute  sa  force  peut  donner  environ 
une  centaine  de  fruits  par  an.  Ces  fruits  (fruits  à 
pain),  sont  à  peu  près  sphériques  et  de  la  grosseur 
de  la  tête  d'un  enfant.  Leur  couleur  est  vert  jaunâtre 
extérieurement,  et  ils  sont  marqués  d'aréoles  irrégu- 
lières. Leur  poids  est  de  2  kilogrammes  environ. 

Ce  fruit  constitue  une  ressource  précieuse  pour 
l'alimentation  des  cultivateurs;  sa  valeur  nutritive 
est  très  réelle. 


VIII.  —  Farine  de  Manioc  du  «  Manibot  utilissima  » 

(Euphorfoiacées). 

Cette  farine  constitue  la  base  de  l'alimentation  pour 
le  travailleur  créole,  u  La  farine  de  manioc  nourrit 
aux  Antilles  la  population  tout  entiène  ;  il  n'est  pte 
un  créole  riche  ou  pauvre  qui  n'en  fasse  usa^,  et  si, 
pour  quelques-uns  elle  n'est  qu'une  fantaisie,  elle  est 
d'une  nécessité  absolue  pour  le  travailleur  des  cam- 
pagnes pour  lequel  elle. remplace  le  pain  (1)  ».  Mal- 
gré cela,  le  manioc  est  planté  partout,  mais  ne  fait 

(1)  L.  Guesde  :  loco  citato. 
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o^ulle  part  Tobjet  d'une  culture  en  grand,  Chatun 
cuItiTe  ce  qui  lui  est  nécessaire .  Aussi  je  n'ai  pas  de 
données  sérierrses  sur  le  rendement  de  cette  plante^ 
l'hectare. 

Chacun  sait  que  Ib  racine  du  manioc  ne  peut  être 
utilisée  pour  rBlîmentation  sans  aToir  subi  mue  pré- 
paration spéciale  qui  la  débarrasse  d'un  principe  vo- 
latil toxique  qu'elle  contient  (acide  cyanhydrique). 
Celte  prérparation  consiste  à  réduirela  racine  à  l'état 
de  pulpe  à  Taide  de  fortes  râpes  circulaires.  Cette 
pulpe  est  égouttée,  pressée  et  séchée  complètement 
SUT  des  plaques  de  fer  chauffées;  on  la  remue  sans 
cesse  pendant  ce  séchage.  La  farine  obtenue  ainsi  est 
mise  en  sacs  pour  fa  vente.  Au  contact  de  l'air  elle 
absorbe  8  à  10  p.  100  d'humidité. 

La  plante  se  reproduit  au  moyen  de  tronçons  de  la 
tige;  îl  faut  environ  de  quinze  à  dix-huit  mois  pour 
que  la  racinB  soit  bonne  à  récolter. 


fX.  —  Ipoakea  «atatas,  Batatas  edulïs 
'  (Convolvulacées), 
Vulgo  Patate  douce,  variété  blanche. 

Celte  plante  a  des  tiges  herbacées  d'une  longueur 
de  deax  .mètres  environ,  mm  ^n^panles  comme 
celles  de  la  plupart  des  convolvulacées  et  émettant 
très  facilement  des  racinesadventives  qui  s'implantent 
d'elles-mêmes  dans  le  sol  en  y  produisant  des  tuber- 
cules comme  la  tige  principale.  La  patate  cultivée 
fleurit  mement  et  ne  donne  jamais  de  graines  ;  ses 
feuilles  «ont  rondes  et  a^énéralement  entières.  On  la 
reproduit  lacilement  par  boutures  de  la  tige  ou  par  le 
tubercule  lui-même.  Le  sol  qui  lui  convient  le  mieux 
est  un  soi  léger  et  meuble,  plutôt  sec  qu'humide,  car 
cette  plante  supporte  très  bien  la  sécheresse.  On  peut 
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planter  la  patate  en  toute  saison  dans  les  pays 
chauds,  mais  aux  Antilles  on  la  plante  à  la  fin  de  la 
saison  des  pluies,  c'est-à-dire,  en  octobre  ;  en  mai  le? 
tubercules  sont  bons  à  récolter . 

Cette  plante  donne  deux  récoltes  par  an.  Elle  es\ 
d'un  grand  rendement.  D'après  M.  Raymond,  ex-chi- 
miste à  la  Pointe-à-Pitre,  ce  rendement  serait  de 
15.000  kilogrammes  à  l'hectare,  soit  30.000  kilo- 
grammes par  an.  Ces  chiffres  cependant  n'ont  Tien 
d'exagéré  et  quelques  personnes  qui  ont  fait  des  essais 
en  grand  m'ont  affirmé  avoir  obtenu  des  résultats 
parfois  plus  que  doubles  des  précédents,  mais  parfois 
aussi  bien  plus  faibles.  Ils  attribuaient  dans  ce  cas 
leur  insuccès  à  des  influences  bizarres,  surtout  à  la 
lune. 

La  vérité  est  qu'une  plante  aussi  vigoureuse  ne 
peut,  sans  épuiser  fortement  le  sol,  donner  des  ren- 
dements très  considérables.  A  une  ou  deux  récolta*? 
très  abondantes  doivent  donc  succéder  des  récoltes 
très  faibles  si  l'on  n'a  pas  rendu  à  la  terre,  par  des 
engrais  suffisants,  les  principes  qu'elle  a  perdus. 


Composition  des  principales  plantes  féculentes 
employées  aux  antilles  comme  aliments. 

I.  —  Igname. 


Eau 77,60 

Matières  minérales 0,96 

—  azotées 2.10 

—  grasses 0,23 

Amidon 15,60 

Cellulose 1,10 

Indéterminé  (substances  aon  dosées)  2,41 


100,00 
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II.   —   COUSSE-COUCHE. 

Eau 55,10 

Matières  minérales 1,51 

—  azotées 2,52 

—  grasses 0,44 

Amidon ...  37,94 

Cellulose 1,70 

Indéterminé  (substances  non  dosées)  0, 79 


100,00 


III.  —  Patte  a  cheval. 

Eau 76,30 

Matières  minérales 0,83 

—  azotées 1,10 

—  grasses 0,21 

Amidon 19,40 

Cellulose 1,05 

Indéterminé  (substances  non  dosées)  1,11 


100,00 


IV.  —  Malanga. 

Eau 76,30 

Matières  minérales 1,13 

—  azotées 1,36 

—  grasses 0,25 

Amidon 17,70 

Cellulose 1,51 

Indéterminé  (substances  non  dosées)  1,75 

100,00 

V.  —  Madère. 

Eau 74,00 

Matières  minérales 1,15 

—  azotées 2,55 

—  grasses 0,36 

Amidon 16,64 

Cellulose 1,80 

Indéterminé  (substances  non  dosées)  3,50 

100,00 
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VI.  —  Bananes  vertes. 

Eau 59,82 

Matières  minérales 0,85 

—  azotées 1,38 

^"^        KAasscs  ••••••••>••••••••  u,  vu 

A  midon 31 ,80 

Saccharose traoes 

Cellulose l,% 

Indéterminé  (substancesnondosées)  3,fô 

100,00 
VIT.  —  Fruits  a  pain. 

Eau 46,21 

Matières  minérales 1 ,78 

—  azotées *   2,34 

—  grasses 0,40 

Amidon 41,42 

Saccharose » 

Cellulose  . .' 4,20 

Indéterminé  (substanoesaon  dosées)  3.65 


K  0,00 

VIII.  —  Farine  manioc. 

Eau 8,10 

Matières  minérales 1,00 

—  azotées 1,30 

—  grasses 1,00 

Amidon 83,60 

Saccharose » 

Cellulose 2,20 

Indéterminé  (substancesnondosées)  2,80 


100,00 
IX.  —  Patate. 

Eau 65,13 

Matières  minérales 0,88 

—  azotées 1,0J 

—  grasses 0,28 

Amidon 25,17 

Saccharose 3,06 

Cellulose 1,43 

.Indéterminé  (substances  non  dosées)  3,05 

100,00 


LES  BLDS  mm^  ABATTOIRS  DD  HOUE 


Ctitca^o  est  le  plu«  étonnant  étal  de  bout^herie  du 

monde;    quatre     cent    mille   wagons   y  apportent 

cbaqwe  année  la  cfaair  vivante  et  en  emportent  la 

viande  morte   par  cinquante  et  une  voies  ferrées 

diflérentes. 

Il  y  a  soixante-sept  ans,  dans  l'automne  de  1832, 
G.-^W.  Dôle  inaugurait  ces  abattoirs  en  assommant 
21^  bœuls  à  14 1r.  SO  le  quintal,  en  préparant  359  co- 
chons à  15  fr.  75  le  qurntal. 

Depuis  lors,  le  hangar  de  dix  mètres  carrés  des  pre- 
miers jours  s'est  transformé  en  parcs  à  bestiaux 
(stock  yards)  qui  couvrent  150  hectares  au  Bud  de  la 
ville  avec  8.300  enclos,  dont  1.800  couverts  et  Ton 
petit  recevoir  et  faire  manœuvrer  en  même  temps 
par  32  kilomètres  de  rues  et  240  kilomètres  de  rails, 
25.000  borafs,  15.000  moutons,  15.000  cochons. 

Une  armée  de  18  à  25.000  hommes  dont  la  paye 
aunvelle  atteint  B25  milliims  de  francs  y  travaille  jour 
et  nuit.  En  1898,  ils  ont  reçu  3.700.000  bœufs  et  veaux, 
3.500.000  moutons  et  8  millions  de  porcs.  Ils  ont  pré- 
paie la  valeur  d'un  milliard  de  francs  de  mangeaille  : 
viandenette  de  génisse  (20  francs  les  100  livres),  bœuf 
Ç23  francs),  porc  (20  Ir.  80).  Rien  ne  s'y  perd,  pas 
même  le  sang  qui  'fait  des  boutons,  les  os,  la  corne, 
les  rognures  de  peau  qui  produisent  6  millions  de 
kilogrammes  de  gélatine. 

Le  plus  important  boucher  de  Chicago,  Armour, 
emploie  à  lui  seul «ix  mille  hommes,  trois  régiments, 
pour  tuer,  trittnrer,  préparer  et  expédier  du  lard  et  du 
bœuf  représentant  une  valeur  de  cent  trois  [millions 
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de  dollars;  en  1897,   81   pour  cent  s'en  allaient 
viandes  de  conserves. 

Des  banques  et  des  hôtels  complètent  rinstallation 
des  stock  yards. 

Quant  au  mécanisme  propre  de  ces  gigantesques 
boucheries,  il  détruit  à  coup  sûr  les  légendes  de  mi- 
rifiques machines  qu'on. nous  contait  jadis  :  àgaucbe 
le  cochon;  au  milieu  le  cylindre;  trois  coups  de 
piston,  un  grognement  suprême,  et  les  saucisses 
apparaissaient  à  droite,  avec  un  peu  de  choucroute, 
si  vous  y  teniez. 

En  réalité,  le  pauvre  habillé  de  soie  passe  par 
une  toilette  des  plus  compliquées,  aussitôt  que  l'ins- 
pecteur de  la  santé  Ta  déclaré  propre  à  TalimentatioD. 

Il  est  encore  là  à  se  démener  énergiquement  dans 
la  salle  d'attente.  Soudain,  un  croc  l'enlève  par  le 
jarret  aux  étages  supérieurs.  Montons-y. 

Déjà,  il  a  rencontré  une  tringle  de  fer  qui  court 
avec  une  légère  inclinaison  sur  toute  la  longueur  de 
la  pièce  où  nous  nous  trouvons.  Le  voilà  qui  glisse 
toujours  suspendu,  mais  avec  des  arrêts  de  quelques 
secondes  correspondant  ça  et  là,  à  des  coudes  de  la 
dite  barre  de  fer. 

Premier  arrêt.  On  lui  ouvre  la  gorge  au  passage; 
flot  de  sang  qui  gicle  et  rejaillit  dans  le  réservoir 
situé  au-dessous  de  la  tringle. 

Deuxième  arrêt,  contre  une  porte.  Suprêmes  spas- 
mes de  la  vie,  gigotements  convulsifs  d'égorgés  qui 
crachent  la  dernière  goutte  de  sang  ;  la  porte  s'ouvre, 
laisse  passer  une  victime  :  celle-ci  arrive  à  bout  de 
tringle,  tombe  dans  une  piscine  d'eau  bouillante, 
achève  d'y  expirer. 

Troisième  arrêt.  Une  grille  l'y  tourne,  retourne, 
sort  enfin  de  la  bouilloire  cette  chose  morte,  pour 
l'étaler  sur  une  table  où  une  machine  la  brosse,  la 
racle,  l'étrille  à  la  vapeur. 
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Quatrièmement,  les  tortionnaires.  A  lui  coupe  la 
Me,  fait  filer  le  reste  sur  une  autre  tringle,  B  l'éventre 
u  passage,  C  en  vide  le  paquet  d'entrailles,  D  découpe 
es  quartiers,  E  sépare  le  lard,  F  pare  les  jambons. 
Chacun  dans  l'usine  fait  toujours  la  même  chose,  une 
rès  petite  chose,  et  très  bien  et  très  vite.  C'est  ainsi 
ju'on  arrive  à  préparer  sept  cochons  par  minute  chez 
Vrmour. 

La  plus  admirable  division  du  travail  s'y  trouve 
réalisée  et  permet  au  premier  venu  de  trouver  un 
emploi  sans  se  soumettre  à  un  long  apprentissage. 

Les  bœufs  sont  tués  chez  Armour  d'une  façon  moins 
répugnante  que  les  cochons. 

Sur  une  petite  construction  en  planches,  de  forme 
bizarre,  on  voit  un  homme  en  bras  de  chemise  se 
promener  gravement,  en  chantant.  Il  tient  en  main 
une  carabine,  le  canon  dirigé  vers  le  sol. 

11  marche  sur  une  passerelle  qui  domine  de  nom- 
breuses loges.  Entre  les  quatre  murs  de  planches  de 
(Chacune  d'elles,  un  bœuf  se  trouve  isolé.  Chaque 
bœuf,  en  entendant  le  chant,  relève  la  tête  :  l'homme 
lui  envoie  alors  au  milieu  du  front  une  balle  de  sa 
carabine  à  répétition  ;  puis  il  passe  à  un  autre. 
L'animal  sitôt  frappé,  tombe  foudroyé.  Pendant  cinq 
ou  six  mois  de  l'année,  cet  homme  tue  ainsi  de  300  à 
600  bœufs  par  jour. 

Un  autre  système  également  employé  consiste 
non  pas  à  fusiller  l'animal,  mais  à  l'assommer  d'un 
coup  de  maillet. 

De  ces  «  stock  yards  »  sortent  apprêtées  et  parées, 
non  seulement  les  viandes  de  boucheries  de  Chicago 
ou  celles  des  villes  voisines  qu'on  expédie  dans  des 
wagons  réfrigérants,  mais  encore  celles  du  monde 
entier,  sous  forme  de  conserves. 

R.  AUZIAS-TURENNE. 

{Lectures  pour  Tous,  juillet  1900.) 


MONOGRAPHIE   AGRICOLE 

DU 

Département  de  la  HauteGaronne ' 

(extraits) 
Par  M.  A.  Cabré, 

Professeur  aépartemental  d'agricuUure, 


I.  —  Le  Sol  et  le  Climat. 

Le  département  de  la  Haute-Garonne  est  borné  au 
Sud  par  la  chaîne  des  Pyrénées  ;  à  TEst ,  par  les  dé- 
partements de  TAriége,  de  TAude  et  du  Tarn;  ao 
Nord,  par  ceux  du  Tarn  et  du  Tarn-et-Garonne ;  a 
rOuest,  par  ceux  du  Gers  et  des  Hautes-Pyrénées. 

H  s'étend  de  0M9'  à  1*>5V  de  longitude  ouest,  et 
de  40Hr  à  43^54'  de  latitude. 

Sa  superficie  est  de  269.601  hectares  79  ares. 

H  comprend  4  arrondissements,  39  cantons,  587 
communes. 

Sa  population  est  en  décroissance  depuis  de  nom- 
breuses années.  Elle  atteignait  493.777  habitants 
en  1866;  en  1872,  elle  n'était  plus  que  de  479.362; 
en  1882,  elle  descendait  à  474.115,  et  au  dernier 
recensement  de  1891,  elle  n'était  plus  que  de  472.383 
habitants,  soit  72  par  100  hectares. 

La  population  de  Toulouse  et  des  environs  immé- 

(l)  Cette  moïïographie  a  été  publiée  dans  le  Bulletin  du  Ministère 
»de  V Agriculture  de  novembre  4899*. 
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liais  n'a  jamais  cessé  de  s'accroitre  au  détriment  de 
!elle  des  campagnes  qui  fournissent,  en^outre,  bien 
les  recrue»  à  rémigration. 
.       •        •••■•••••••••••. 

Ainsi,  la  population  de  la  campagne  a  diminué 
de  20.881  habitants,  tandis  que  celle  de  Toulouse  a 
augmenté  de  18.149  pendant  la  même  période  de 
dix  axis.  Cette  remarque  aura  son  importance  dans 
V histoire  agricole  et  économique  du  département. 

Le  département  appartient,  à  la  région  sous-pyré- 
néenne ;  il  est  formé ,  pour  la  sixième  partie  de  son 
étendue,  par  une  portion  de  la  chaîne  des  Pyrénées 
elle-même,    qui    compose  ainsi  la  région  monta- 
gneuse, d'une  part,  et  pour  les  cinq  sixièmes,  par  la 
région  sous-pyrénéenne  proprement    dite,  que  les 
montagnards  habitués  aux  reliefs  imposants  de  leur 
pays,   désignent,  dans  son  entier,  sous  le  nom  de 
plaine,  mais  à  laquelle  il  convient  de  maintenir  la 
désignation  beaucoup  plus  exacte  de  région  sous- 
pyrénéenne. 

Description  géologique. 

En  présence  des  limites  restreintes  assignées  à  mon 
rapport ,  je  n'entrerai  dans  aucun  détail  sur  la  partie , 
cependant  extrêmement  intéressante,  qui  concerne 
la  géologie  du  département.  Il  existe ,  d'ailleurs  ,  à  ce 
sujets  une  œuvre  magistrale  et  impérissable  de 
M-  Leymerie ,  qui  a  consacré  plus  de  trente  années 
de  sa  vie  à  écrire  la  description  géologique  et  pa- 
léontologique  des  Pyrénées ,  de  la  Haute-Graronne 
(plus  de  1,000  pag;es  in-8'',.avec  51  planches  et  une 

carte  aAi  aoôo)*  Je  ne-m'arréterai  donc  qu'aux:  grandes 
ligmmgéaÉmiBS. 

La  région  montagneuse  comprend  toute  la  p»tie 
méndionift  de  rarronriiafiemgnt  de  Saint-<xaudens. 
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Ses    plus   hauts   sommets   sont    d'origine   azoique, 
schistes  cristallins  et  granit;  ils  atteignent  et  dépas- 
sent même  3.000  mètres  d'altitude  (Crabioules,  3.219 
mètres).  Les  montagnes  moyennes  (2.000  à  2.500  mè- 
tres au  maximum)  sont  d'origine  secondaire  et  de 
transition.  Les  inférieures ,  enfin ,  appartiennent  au 
jurassique,   jusqu'à  700  à  900  mètres  (montagnes 
d'aspects)  ou  au  crétacé  inférieur  dans  la  partie  la 
plus  basse  et  la  plus  extérieure  des  Pyrénées  (400  à 
600  mètres),  comprenant  particulièrement  les  mas- 
sifs extérieurs  d'Aurignac  et  d'Ausseing  (  origine  des 
petites  Pyrénées  de  Leymerie). 

Cette  région  est  traversée  par  la  Garonne  et  de 
nombreux  affluents  qui  y  prennent  leurs  sources. 
Le  climat  y  est  rigoureux  par  suite  de  l'accumulation 
des  neiges  sur  les  cimes  les  plus  élevées.  Les  hivers 
y  sont  longs  et  les  étés  très  courts  ;  néanmoins ,  la 
chaleur  se  concentre  assez  dans  les  vallons  pour  que, 
dans  les  parties  situées  à  une  faible  altitude,  on  puisse 
rencontrer  avec  la  vigne  basse ,  ou  plus  souvent  en 
hautains,  les  prairies  et  les  autres  cultures  du  dépar- 
tement. Au  fur  et  à  mesure  que  l'on  s'élève  sur  les 
flancs  des  montagnes,  les  cultures  et  même  les 
prairies  et  pâturages  deviennent  plus  rares  et  se 
mêlent  aux  forêts  de  chênes,  de  châtaigniers  (ter- 
rains schisteux)  jusqu'à  600  à  700  mètres ,  de  hêtres, 
jusqu'à  1.000  mètres  environ.  Plus  haut,  les  essences 
forestières  citées  restent  seules  et  disparaissent  même 
pour  faire  place  aux  sapins  et  aux  pins ,  jusqu'à  1.700 
à  1.800  mètres.  Enfin,  l'extrême  limite  de  la  v^- 
tation  ne  possède  plus  qu'un  gazon  raide  et  piquao' 
à  travers  lequel  on  distingue  l'aconit,  le  myrtil, 
le  rhododendron.  Au-dessus  encore,  les  sommets 
n'offrent  plus  au  regard  que  le  rocher  nu  ou  couvert 
de  neiges  et  glaces  éternelles. 

La  région  som-pyrénéerme  peut  et  doit  se  subdiviser 
en  deux  régions  géologiques  principales  : 


^ 
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i»  En  région  tertiaire  (étage  miocène  presque  exclu- 
sivement). 

2^  La  région  quaternaire,  comprenant  les  alluvions 
et  dépôts  de  comblement  des  vallées,  puis  les  terrains 
diluviens  des  grandes  vallées  composant  les  deux 
terrasses  inférieures  et  supérieures  dominant  les 
vallées  de  la  Garonne  et  du  Tarn. 

La  région  tertiaire  est  constituée  par  un  pays  for- 
tement mamelonné  ou,  autrement  dit,  par  une  infi- 
nité de  petites  collines  et  de  plateaux  dont  l'altitude 
ne  dépasse  guère  250  mètres,  et  qui  est  souvent 
inférieure. 

Elle  est  composée  de  terres  argileuses  ou  mar- 
neuses principalement,  d'où  le  nom  de  terre  forte 
que  l'on  a  donné  au  sol  de  l'ensemble  de  cette 
région.  Les  couches  argileuses  dominantes  alternent 
fréquemment  avec  des  couches  de  marne  plus  ou 
moins  calcaire  et  des  couches  de  sable,  lui-même 
strié  assez  communément  de  veines  calcaires.  L'on 
conçoit  ainsi  facilement  l'origine  des  sources  que 
Ton  rencontre ,  de  distance  en  distance ,  sur  le  flanc 
des  coteaux ,  aux  points  d'affleurement  des  couches 
imperméables  situées  au-dessous  d'autres  plus  per- 
méables. 

Cette  région  comprend ,  d'une  part ,  à  l'est  du  dé- 
partement, sur  la  rive  droite  de  la  Garonne,  toute 
la  partie  agricole  à  laquelle  on  a  donné  le  nom  de 
Lauraguais,  comprenant  les  six  cantons  de  Ville- 
franche,  celui  de  Yerfeil,  la  majeure  partie  de  ceux 
de  Montastruc  et  de  Castanet  et  une  portion  de  ceux 
de  Cintegabelle  et  d'Auterive;  puis  une  partie  des 
cantons  de  Montesquieu- Volvestre ,  Rieux,  Carbonne, 
Cazëres,  Âuterive,  séparée  du  Lauraguais  par  la  vallée 
de  TAriège. 

Elle  comprend  d'autre  part,  sur  la  rive  gauche  du 
fleuve  et  à  l'ouest  du  département,  les  cantons  de 

Xni.   77  9 
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Cadours,  de  TIsle-en-Dodon ,  de  Bouloge-sur-Gesse 
et  une  partie  de  ceux  de  Saint-Lys ,  Rieumes ,  Auri- 
gnac;  elle  se  rattache  à  la  région  montagneuNe 
par  ce  dernier  canton  et  ceux  de  Montrejeau  et 
Saint-Gaudens. 

Les  principales  céréales  cultivées  dans  cette  région 
sont  le  bJé  et  le  maïs ,  puis ,  sur  de  moindres  surfaci^> 
Tavotne  et  Torge;  les  fourrages  artificiels  sur  le- 
terres  assainies  et  défoncées  y  croissent  admira- 
blement; les  prairies  naturelles,  faute  d'eau  pour 
Tarrosage,  n'y  donnent  relativement  que  de  faibles 
rendements  et  sont  surtout  entretenues  dans  les  fonds 
des  vallons.  La  vigne  n'y  est  guère  cultivée  qu'excep- 
tionnellement. 

Il  existe  encore  en  quelques  points  sur  un  certain 
nombre  des  collines  les  plus  élevées  (environ  200  mè- 
tres et  plus)  un  dépôt  sableux  ou  argileux  et  caillou- 
teux, d'origine  tertiaire  (pliocène)  mais  dont  l'étendue 
est  relativement  si  restreinte  qu'il  ne  mérite,  une  fois 
pour  toutes,  qu'une  simple  mention.  On  le  trouve  du 
côté  est,  à  Vacquiers,  Moûljoir,  Bouloc,  Castelnau 
d'Estretefonts,  où  il  est  recouvert  de  bois  ou  de  vignes 
voisines  de  celles  de  Fronton  et  de  Mllaudric.  Du 
Qôté  ouest  tl  est  plus  répandu,  dans  les  cantons  de 
(^dours  et  sur  une  bande  de  2  à  3  kilomètres  en 
moyenne  de  largeur,  allant,  en  suivant  une  ligne 
presque  droite  de  40  kilomètres  de  longueur,  de  la 
commune  d'Empeaux  (canton  de  Saint-Ljs)  à 
Castelnau  Picampeau  ^non  loin  de  Fousserel). 

Les  bois  et  les  vignes  couvrent  ces  sols  arides  et  ce 
n'est  que  par  exception  qu'ils  sont  livrés  à  la  culture. 

La  région  tertiaire  comprend  un  peu  plus  des  deux 
cinquièmes  de  la  superficie  du  déparlement.  Ble  i 
approximativement  la  même  contenance  que  la  région 
quaternaire  qu'il  me  reste  à  décrire. 

Région  quaternaire.  —  Il  semble  que  le  vaste  pays 
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TDamelonné  dont  je  viens  (fe  parler  a  été,  pour  ainsi 

dire,   perforé  en  plusieurs  sens  par. la  Garonne,  le 

Tarn,    l'Ariège  et  nos  principaux  ruisseaux,  qui  y 

ont  creusé  leur  lit,  tout  en  déposant,  sur  les  terres 

avoisinantes,  les  particules  rocheuses  ou  terreuses 

entraînées  par  leurs  eaux  en  amont  de  leur  pai-cours. 

Les  terrains  ainsi  formés  ont  une  composition  variable 

suivant  qu'ils  ont  été  déposés  par  la  Garonne  ou 

l'Ariège  venant  des  Pyrénées,  par  le  Tarn  venant  des 

monts  de  la  Lozère,  ou  par  les  ruisseaux  ayant  tout 

leur  parcours  au  sein  des  terrains  du  miocène. 

Mettons  tout  de  suite  à  part  les  alluvions  de  ces 
derniers,  parmi  lesquels  il  tant  citer  l'Hers,  le  Girou, 
ta  Save,  le  Touch.  Provenant  des  terres  riches  des 
coteaux  voisins,  ils  ne  peuvent  que  former  des  sols 
de  grande  fertilité  où  croîssentadmirablement  :  mais, 
sorgho  à  balai,  blé,  orge,  avoine,  prairies  de  toutes 
sortes,  cultures  maraîchères,  etc.  La  vigne  y  craint 
trop  les  gelées  printanières  et  les  maladies  crypto- 
gamîques. 

La  vallée  de  la  Garonne  est  formée  de  trois  étages 
bien  distincts  à  peu  près  horizontaux,  provoqués  par 
les  retraits  successifs  des  eaux  à  trois  époques 
différentes. 

L'étage  supérieur  commence  au  pied  des  coteaux 
tertiaireset  forme  une  belle  plaine  (terrasse  supérieure) 
qui  se  continue  à  droite  et  à  l'est  par  une  deuxième 
terrasse  (terrasse  inférieure)  située  à  28  mètres  envi- 
ron au-dessous  de  la  première.  Enfin  la  deuxième 
terrasse  surplombe  de  13  mètres  environ  la  basse 
plaine  ou  vallée  basse  actuelle. 

La  caractéristique  des  terrains  de  ces  trois  étages 
est  leur  composition  siliceuse  générale  avec  un 
mélange  variable  d'argile,  de  graviers  et  de  cailloux 
roulés  provenant  des  granits,  schistes  et  autres  roches 
des  Pyi^éiiées.  Ils  composent,  suivant  l'abondance  de 
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ces  éléments  des  sols  siliceux,  silico-argileux,  rare- 
ment argileux,  souvent  graveleux  et  caillouteux, 
manquant  à  peu  près  partout  de  calcaire,  et  auxquels 
on  a  donné  dans  le  pays,  le  nom  de  boulbènes.  Ces 
terres  se  tassent  après  les  pluies  et  durcissent  for- 
tement ensuite  sous  l'action  du  soleil  et  des  vents. 

Bien  que  les  éléments  du  sous-sol  soient  de  com- 
position assez  analogue  à  ceux  du  sol,  ils  sont  loia 
d'avoir  dans  leur  ensemble,  la  même  consistance. 
Tandis  que  dans  la  vallée  basse  ces  éléments  sont 
restés  très  friables,  ils  sont  déjà  fortement  accolés  les 
uns  aux  autres  dans  la  terrasse  moyenne,  où  ils 
constituent  ce  que  les  cultivateurs  appellent  le  grep, 
opposant  une  forte  résistance  aux  charrues  défon- 
ceuses  et  presque  imperméables  à  l'eau.  Ce  n'est  que 
par  des  fossés  profonds  et  des  drainages,  au  besoin, 
que  l'on  peut  les  assainir  suffisamment  à  l'époque 
des  pluies,  tandis  qu'ils  commencent  à  être  très  brû- 
lants ou  ardents  à  celle  du  beau  temps.  Enfin  dans 
la  terrasse  supérieure,  le  sol  n'a  ordinairement 
qu'une  très  faible  épaisseur  au-dessus  du  sous-sol. 
formé  d'éléments  silico-argileux  et  caillouteux,  agglo- 
mérés et  cimentés  avec  de  l'oxyde  de  fer  en  bien  des 
endroits,  constituant  ce  que  les  habitants  des  cam- 
pagnes appellent  le  tuf,  absolument  imperméable. 
Les  mauvaises  propriétés  physiques  du  sol  de  la 
terrasse  moyenne  y  sont  nécessairement  encore  plus 
accentuése.  Ces  constatations  ont  une  importance  ca- 
pitale au  point  de  vue  agronomique. 

La  vigne  est  la  culture  par  excellence  de  ces  ter- 
rains à  base  siliceuse,  mais  toutes  les  autres  cultures, 
à  l'exception  toutefois  du  maïs,  prospèrent  dans  la 
vallée  et  même  dans  les  autres  terres  supérieures 
arrosées  par  le  canal  de  Sain t-Mar tory,  à  la  condition 
qu'elles  reçoivent  en  outre,  les  amendements  cal- 
caires et  les  fumures  nécessaires.  Dans  les  parties  les 
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plus  maigres  et  les  moins  profondes,  manquant  d'irri- 
ga.tion,  à  part  la  vigne  ou  les  prairies  temporaires , 
les  cultures  forestières  seules  sont  possibles. 

Là  vallée  de  l'Âriège  est  à  peu  près  identique  à  la 
vallée  basse  de  la  Garonne  et  jouit  des  mêmes  pro- 
priétés que  celle-ci. 

Celle  du  Tarn  est  comme  celle  de  la  Garonne,  di- 
visée en  trois  étages  sur  chacun  desquels  nous  au- 
rions les  mêmes  considérations  à  faire  quant  aux  pro- 
priétés physiques  du  sol  et  du  sous-sol. 

La  composition  minéralogique  des  éléments  est 
toutefois  différente.  Les  cailloux  roulés  ont  pour 
base  le  quartz,  leur  couleur  est  blanchâtre  ou  un 
peu  jaunâtre  ou  rougeâtre,  leur  volume  ne  dépasse 
que  rarement  la  grosseur  du  poing,  tandis  que  nous 
avons  reconnu  une  nature  différente  à  ceux  de  la 
Garonne,  qui  peuvent  atteindre  communément  des 
volumes  bien  plus  considérables,  dépassant  même 
par  place  la  grosseur  d'une  tête  d'homme.  La  matière 
terreuse  qui  accompagne  les  cailloux  et  qui  souvent 
forme  au-dessus  d'eux  une  couche  plus  ou  moins 
épaisse  constitue  une  boulbène  très  siliceuse  et  d'au- 
tant plus  imperméable  que  le  sous-sol  l'est  lui-même 
davantage.  Elle  constitue  des  terrains  de  fertilité 
médiocre  ou  mauvaise  pour  les  deux  terrasses  domi- 
nant la  vallée  et  pour  les  cultures  herbacées,  mais 
c'est  là  que  l'on  trouve  par  contre  les  meilleurs  vins 
de  la  Haute-Garonne  auxquels  on  a  donné  les  noms 
de  Fronton  et  de  Villaudric,  un  peu  supérieurs  en 
qualité  à  ceux  des  terrasses  correspondantes  de  la 
Garonne. 

La  plaine  basse  du  Tarn  se  trouve  enrichie  d'une 
quantité  relativement  considérable  d'éléments  fertili- 
sants provenant  de  coteaux  voisins  ou  d'amont.  Elle 
se  prête  à  toutes  les  cultures,  même  à  celle  des  ma- 
raîchers. 
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Là  iiiame  est  presque  partout  à  proximité  de  tou> 
les  tierrains  précédents,  sur  lesquels  elle  est  d'une 
efficacité  incontestable;  nous  aurons  roccasion  ce- 
pendant de  constater  que  le  ckautagê  y  est  plus  éco- 
nomique sauf  aux  endroits  imo^diatement  Toisins 
des  marnières. 

En  dehors  de  la  région  montagneuse,  les  région- 
naturelles  de  la  Haute-Garonne  peuvent  servir  assi;z 
facilement  à*  rétablissement  d'un  tableau  ou  d'une 
carte  agronomique,  donnant  grosso  modo  les  compo- 
sitions physiques  et  même  chimiques  de  la  plupai  l 
de  nos  terrains  agricoles. 

En  commençant  par  les  parties  les  plus  basses  pour 
aboutir  finalement  aux  plus  élevées,  oous  aurons 
ainsi  : 

1**  Les  vallées  de  la  Garonne,  de  TAriège  et  du  Tarn, 
à  sols  silico-argileux,  généraleme»t  profonds  et  per- 
méables, plus  ou  moins  caillouteux  en  mains  end  roi  t>, 
à  sous-sol  à.  peu  près  partout  caillouteux.  Toutes  le-» 
cultures,  sauf  peut-être  le  maïs,  y  prospèrent  ;  daD> 
tous  les  endroits  où  les  irrigations,  le  chaulage  et  le 
marnage,  les  fumures  convenables  peuvent  être  pra- 
tiqués, ils  donnent  des  rendements  vraiokent  rému- 
nérateurs. Ces  derniers  deviennent  excellents  si  l'on 
a  soin  de  compléter  ces  améliorations  par  l'apport 
d'acide  phosphorique  qui  fait  partout  défaut  ; 

2<*  Les  vallées  secondaires  à  sol  profond  composé 
de  terres  d'alluvion  ou  franche,  ou  argilo-siliceuse> 
contenant  généralement  une  proportion  de  calcaii'? 
sufTïsante  et  une  quantité  de  matières  organique> 
telle  que  les  cultivateurs  peuvent  vendre  impunément 
une  partie  des  pailles  et  fourrage^v  n'ayant  à  se  pré- 
occuper que  de  rendre  au  sol  l'acide  phosphorique 
qui  lui  manque  pour  les  cultures  craignant  la  verse; 

3*^  Les  plateaux  diluviens  (ou  terrasses  de  ki  Ga- 
ronne et  du  Tarn),  composés  de  boulbènes  ou  terrains 
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èi  base  siliceuse,  avec  un  mélange  d'argile  et  de  gra- 
viers ou  de  cailloux,  à  sons-sol  caillouteux  et  pour- 
tSLnt  imperméable,  nous  savons  pourquoi.  Lemamage, 
le  chaulage,  Tirrigation  fointe  airx  procédés  usuels 
d'assainissement,  les  fumures  organiques,  l'apport 
d'engrais  phosphatés,  modifient  très  avantageusement 
les  propriétés  de  ces  sols,  comme  les  rendements  des 
oultures  et  en  particulier  de  la  vigne,  qui  les  couvi-ait 
presque  totalement  avant  Tinvasion  du  phylloxéra  en 
dehors  des  parties  les  plus  arides  occupées  par  des 
bois. 

4®  Les  coteaux  tertiaires  (miocène)  constituant  l'en- 
semble des  terres  fortes  dont  j'ai  donné  plus  haut  la 
description.  II  n'est  pas  rare  de  rencontrer  des  sols 
argileux  manquant  totalement  de  calcaire  k  quelques 
centimètres  seulementd'un  banc  marneux  ou  sableux  ; 
l'avantage  d'un  défoncement  est  alors  évident.  L'en- 
semble du  ((  terre-fort  »  se  caractérise  par  une  plus 
grande  compacité  qui  rend  les  terres  plus  humides 
en  hiver  et  au  printemps,  trop  dures  et  inattaquables 
parles  instruments  aratoires  pendant  la  sécheresse. 
Les  drainages  bien  faits  augmentent  considérable- 
ment les  rendements  des  cultures  dominantes  de  ces 
pays  :  blé,  maïs,  fèves,  prairies  artificielles. 

L'ensemble  des  coteaux  tertiaires  est  assez  riche  en 
azote  pour  que  l'on  n'ait  à  se  préoccuper  que  de  la 
restitution  des  éléments  exportés  chaque  année;  mais 
l'acide  phosphorique  fait  défaut  comme  dans  le  reste 
du  département,  sauf  en  de  rares  endroits  privilé- 
giés (ou  encore  il  a  été  gaspillé,  le  sous-sol  y  était 
devenu  par  place  plus  riche  que  le  sol,  autre  preuve 
de  TelBcacitédesdéfoncements).  La  potasse  y  est  plus 
abondante  et  n'est  utile  dans  les  engrais  complémen- 
taires que  pour  les  cultures  qui  en  sont  très  avides  ; 
5*  Les  sommets  des  hautes  collines  du  terrain  ter- 
tiaire (pliocène)  recouverts  par  un  sol  argilo-caillou- 
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teux  OU  silico-argileux  et  caillouteux  de  peu  de  valeur 
agricole,  et  ne  pouvant  que  difficilement  devenir  fer- 
tiles grâce  à  l'apport  d'amendements  et  d'engrais 
vraiment  trop  coûteux,  en  raison  des  résultats  à 
obtenir,  pour  conseiller  de  leur  donner  d'autres  des- 
tinations que  les  bois  et  les  vignes  dans  les  moins 
mauvaises  parties. 


Climat  de  la  région  sous-pyrénébnne. 

La  région  sous-pyrénéenne  appartient  au  climat 
dit  girondin,  région  des  vignes  et  du  mais.  On  ne  ren- 
contre pas  d'oliviers  dans  la  Haute-Garonne. 

Le  climat  est  soumis  à  des  alternatives  très  brus- 
ques de  température   et  les  pluies  y  sont  assez  irré- 
guliëres.  Â  la  limite  des  climats  méditerranéens  et 
océaniens,    cette    région  est  soumise  aux  chocs  de 
vents  violents  qui  suivent  une  direction  sensiblement 
parallèle  à  la  chaîne  des  Pyrénées.  L'un  d'eux,  celui 
du  sud-est  appelé  Autan,  est  parfois  d'une  violence 
inouïe  ;    il   est    chaud,    sec,  énervant,   fatigue  les 
hommes  et  les  animaux  et  dessèche  tout  sur  sod 
passage  ;  l'autre,  du  nord-ouest,  fait  généralement 
suite  au  premier  et  provoque  des  pluies  le  plus  sou- 
vent abondantes.  Enfin  le  vent  du  nord  rafraîchit  la 
température  sur    son  passage  :    il  est  bien&isaot 
lorsqu'il  souffle  à  l'époque   des  grandes   chaleurs, 
mais  il  est  pernicieux  pour  les  végétaux  qui  redoutent 
les  gelées  printanières   lorsqu'il  survient  à  l'époque 
où  celles-ci  peuvent  être  nuisibles  aux  vignes  et  aux 
arbres  fruitiers  notamment. 

La  quantité  d'eau  qui  tombe  annuellement  est  très 
variable  ;  elle  est  de  1  mètre  en  moyenne  pour  la 
montagne  et  de  0  m.  70  pour  la  plaine.  La  pluie 
tombe  à  des  époques  fort  irrôgnli^rcs.  Tantôt  elle 
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abonde  au  printemps,  et  rend  les  travaux  de  prépara- 
tion des  terres  fort  difficiles,  tantôt  c'est  en  avril  et  en 
mai,  tantôt  en  mai  et  juin  qu'elle  s'abat  sur  nos 
campagnes,  rendant  dans  ce  dernier  cas  la  fenaison 
et  les  moissons  difficiles,  et  provoquant  une  foule  de 
inaladies  cryptogamiques  sur  les  végétaux  cultivés  de 
toutes  sortes. 

L'été  est  généralement  très  sec,  mais  il  est  rare  que 
des  orages  accompagnés  de  grêle  n'éprouvent  plu- 
sieurs cantons  du  département.  On  peut  citer  certains 
points  des  cantons  d'Âurignac,  Cazères,  Montesquieu, 
Yoivestre,  Âspet,  Léguevin,  etc.,  où  la  grêle  tombe 
presque  chaque  année  et  où  les  compagnies  d'assu- 
rances refusent  d'assurer  les  récoltes.  Il  semble  que 
le  boisement  du  plateau  de  Lannemezan  s'impose  si 
des  raisons  de  force  majeure  ne  s'opposent  pas  à  la 
réalisation  de  ce  desiratum. 

Des  inondations  sont  forcément  de  temps  à  autre 
la  conséquence  des  pluies  torrentielles  et  ravagent 
alors  les  prairies  et  les  cultures  des  vallées  basses  des 
ruisseaux. 

La  sécheresse  est  telle,  d'autre  part,  certaines 
années  pendant  l'été,  que  toute  végétation  parait  sus- 
pendue. Elle  s'oppose  à  l'adoption  des  variétés  de 
céréales  trop  tardives  chez  nous  et  recommandées 
dans  les  pays  les  plus  septentrionaux,  le  soleil  des- 
séchant les  grains  encore  pâteux  avant  leur  maturité 
et  produisant  ce  que  l'on  appelle  l'échaudage.  Elle 
s'oppose  encore  à  l'adoption  ou  à  l'extension  des  cul- 
tures sarclées  fourragères  dont  la  réussite  est  vrai- 
ment bien  aléatoire.  Enfin  lorsqu'elle  se  prolonge 
trop  avant  dans  l'automne,  elle  contrarie  la  prépara- 
tion des  terres  pour  les  ensemencements  qui  sont 
parfois  reculés  de  ce  fait  jusqu'au  mois  de  décembre. 
Lorsque  nous  aurons  ajouté  que  dans  aucun  pays 
de  France  les  alternatives  de  température  ne  sont 
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aussi  communément  brusques  et  fréquentes,  nou? 
saurons  en  vérité  pourquoi  les  prévisions  des  agri- 
culteurs et  des  agronomes  sont  si  souvent  déjouées 
Des  pluies  trop  îrrégulières,  des  sécheresses  subites 
et  trop  prolongées,  les  maladies  et  les  insectes  nui- 
sibles, les  vents  furieux,  en  dehors  de  la  grêle  et  des 
inondations,  suffisent  pour  expHquer  les  diCférenc^s 
relativement  considérables  des  récoltes  des  diverses 
régions  d'une  année  à  l'autre  et  sont  pour  beaucoup 
dans  la  méfiance  des  agriculteurs  à  l'égard  des  amé- 
liorations qui  leur  sont  proposées  avant  qu'une  longin^ 
pratique  les  ait  démontrées  avantageuses. 


Les  Eaux. 

Leur  imyorlance,  leur  emploi.  —  La  Garonne  tra- 
verse le  département  dans  toute  sa  longueur  et  reçoit, 
à  droite  et  à  gauche,  les  principaux  ruisseaux  gros>is 
eux-mêmes  de   leurs  petits  affluents.   Le  cadre  qui 
m'est  assigné  m'oblige  à  passer  sous  silence   la  des- 
cription complète    (  et,  d'ailleurs,  assez  bien   faile 
par  Adolphe  Joanne,  dans  sa  Géographie  de  la  Haute- 
Garonne] ,  de  notre  système  hydrographique.  J'aurai, 
d'ailleurs,  à  revenir  au  chapitre  des  irrigations  sur 
l'emploi  des  eaux  de  la  Garonne,  de  nos  ruisseaux,  des 
canaux  du  Midi  ou  latéral  à  la  Garonne  et  de  Saint- 
Martory,  etc.  Au  point  de  vue  industriel,  les  eau.x 
de  la  Garonne  principalement  et  celles  du  Tarn,  de 
TAriège,  de  plusieurs  de  nos  ruisseaux   actionnent 
une  quantité  d'usines  et,  en  particulier,  des  mino- 
teries, seuls  établissements  ayant  un  rapport  direct 
avec  l'agriculture  (l'usine  du  Bazacle,  à  Toulouse, 
seule,  peut  livrer  60  à  70  hectolitres  de  farine  par 
heure).   Les  nombreux    moulins  à  vent,    que  l'on 
rencontre  sur  les  hauteurs  des  coteaux  où  les  autres 
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miELOteriesfont  défaut,  servent  encore  dans  nos  cam- 
pagnes à  la  mouture  des  grains  pour  les  hommes  et 
pour  les  aaimaux. 

Terra FNS  incultes. 

La  statistique  officielle  de  1882  porte  à  30,000  hec- 
tares la  superficie  des  terres  absolument  incultes  r 
landes,  marécages,  parties  rocheuses  et  cimes  des 
montagnes.    L'administration    forestière,    les   com- 
munes  et  les  particuliers  ont  bien  gagné  quelques 
centaines  d'hectares  sur  cette  superficie,  mais  ces 
faibles  conquêtes  doivent  compter  pour  bien  peu  de 
chose,  en  comparaison  de  la    surface   relath^ement 
considérable    Hvr  e    à    l'inculture    à    la    suite    de 
l'invasion   phylloxérique  et  des  mauvaises    années 
essuyées  depuis  la  même  date  par  l'agriculture. 

La  région  quaternaire  surtout  et  la  région  tertiaire, 
sur  les  hauts  plateaux  (pliocène)  principalement, 
s'étaient  couvertes  de  vignes  à  l'époque  de  la  dévas- 
tation du  Bas-Languedoc.  II  n'y  en  avait  guère  que 
60,000  hectares  en  1878,  et,  en  1882,  le  département 
en  possédait  73,000.  Cette  progression  s'accentua 
encore  jusqu'en  1885,  époque  à  laquelle  il  comptait 
environ  90,000  hectares.  A  partir  de  cette  date,  le 
phylloxéra  exerça  ses  ravages  en  éprouvant  au  début 
les  vignobles  établis  sur  les  terrains  de  moindre  pro- 
fondeur, s'étendant  ensuite  rapidement  sur  toute  la 
surface  de  notre  territoire. 

Sans  entrer  dans  la  partie  économique  de  ce  suJeL, 
constatons  immédiatement  que,  faute  des  ressources 
suffisantes  pour  parer  à  ce  désastre,  faute  également 
des  connaissances  nécessaires  "à  line  reconstitution 
rationnelle  des  vignobles,  bien  des  cultivateurs  out 
pour  ainsi  dire  abandonné  à  elles-mêmes  les  mau- 
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vaises  parties  qui,  sans  doute,  retourneront  à  la 
production  forestière  là  où  les  bois  avaient  été  à 
tort  défrichés  ;  d'autres  ont  livré  partiellement  à  la 
culture  leurs  anciens  vignobles,  tout  en  accroissant 
fatalement  l'étendue  de  la  jachère  qui  avait  été  sen- 
siblement réduite;  quelques-uns  encore  ont  laissé 
en  friches  des  terres  de  bonne  qualité  et  qui  porte- 
raient d'excellentes  vignes  et  de  bonnes  cultures  si 
les  capitaux  ne  faisaient  pas  défaut  pour  les  exploiter. 
On  devrait,  enfin,  considérer  comme  friches  momen- 
tanées les  vastes  étendues  sur  lesquelles  la  vigne 
subsiste  encore  rabougrie,  sans  rien  produire,  et  ne 
recevant  que  des  cultures  rudinientaires  ou  nulles. 

On  trouverait  ainsi,  pour  l'ensemble  de  la  surface 
actuellement  improductive,  d'une  part,  30,000  hec- 
tares environ  accusés  par  la  statistique  de  1882,  qui 
ne  sauraient  guère  diminuer,  du  fait  des  particuliers, 
par  suite  de  la  topographie  de  ces  terrains  et  des 
piètres  résultats  immédiats  à  retirer  par  des  indi- 
vidus de  leur  exploitation  ;  d'autre  part,  un  minimum 
de  20,000  hectares  de  terres  absolument  improduc- 
tives et  en  friches  pour  ainsi  dire,  qui  ne  seront 
rendues  à  la  culture  ou  à  la  forêt  que  dans  plusieurs 
années  ;  enfin,  je  ne  crois  pas  exagérer  en  estimant 
encore  à  20,000  hectares  la  surface  de  jachère  annuelle 
ajoutée  à  celle  qui  existait  en  1882,  du  fait  de  la  dé- 
tresse de  cultivateurs  et  de  la  mise  en  culture  des 
terrains  de  vignes  défrichées. 

Cet  état  de  choses  durera  encore  plusieurs  années; 
il  motive  la  dépréciation  du  sol  dont  j'aurai  à  parler, 
qui  est  due  aussi  aux  mauvaises  années  que  nous 
avons  traversées. 
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H.  —  Les  Cultures. 


Assolements. 


Les  seuls  assolements  en  usage  dans  le  départe- 
ment sont,  à  part  de  rares  exceptions,  l'assolement 
biennal  ou  l'assolement  triennal  dont  les  cultures 
occupent  les  terrains  non  occupés  par  les  prairies 
naturelles  ou  temporaires,  les  vignes,  les  bois  et  les 
terres  incultes. 

Dans  les  terres  d'alluvions  ou  franches  et  pro- 
fondes des  vallées  des  ruisseaux,  le  maïs  et  le  blé  se 
succèdent  alternativement  jusqu'à  ce  que  l'envahis- 
sement des  plantes  adventices  contraigne  le  cultiva- 
teur à  recourir  à  la  jachère. 

L'orge,  aux  environs  de  Toulouse,  et  l'avoine  rem- 
placent quelquefois  l'une  de  ces  céréales.  Le  sorgho 
à  balai,  aux  environs  de  Villemur,  Saint-Jory,  Bouloc 
et  Grenade,  se  cultive  aussi  sur  la  sole  du  maïs.  Les 
fèves,  haricots,  pommes  de  terre,  betteraves  excep- 
tionnellement, occupent  une  partie  de  la  sole  de 
jachère. 

A  noter,  enfin,  que  les  cultivateurs  les  plus  intel- 
ligents font  entrer  le  trèfle  et  l'esparcette  dans  l'asso- 
lement et  font  alterner  ces  légumineuses  en  même 
temps  que  les  cultures  sarclées  ou  autres  avec  le  blé 
et  le  mais. 

L'assolement  biennal  subsiste  encore  dans  toute 
la  région  diluvienne  du  terrain  quaternaire,  mais 
l'avoine  et  la  jachère  nue  ou  occupée  en  partie  par 
des  cultures  annuelles  :  vesces,  pommes  de  terre, 
farouch,  etc.,  se  substituent  au  mais  qui,  dans  les 
terrains  siliceux,  médiocrement  riches,  ne  saurait 
végéter  convenablement. 
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Le  trèfle  vient  bien  dans  tous  ces  terrains  après  le 
chaiilageou  le  marnage  et  surtout  après  remploi  des 
engrais  phosphatés  ;  il  entrerait  alors  avantageuse- 
ment dans  un  assolement  quadriennal  ainsi  com- 
poséj 

1**  Blé  ou  avoine  (avec  trèfle  semé  dans  la  céréale 
sur  moitié  de  la  sole); 

2'  Trèfle  sur  une  moitié  de  la  sole,  vesces,  faroach, 
pommes  de  terre,  etc.,  et  jachère  sur  le  reste; 

3^  Avoine  ou  blé  ; 

4°  Jachère,  fourrages  annuels,  cultures  sarclées, 
etc.,  etc.,  cette  sole  recevant, la  fumure  destinée  en 
partie  au  blé. 

La  sixième  année,  le  trèfle  occuperait  la  partie 
inoccupée  par  lui  la  deuxième  et  réciproquement,  et 
celte  légumineuse  ne  reviendrait  sur  le  même  terrain 
que  tous  les  huit  ans. 

Dans  la  région  tertiaire  (miocène),  appelée  lerre-forl 
à  cause  de  la  prédominance  des  terrains  à  base  argi- 
leuse, l'assolement  triennal  domine  partout  et  il  est 
ainsi  composé  : 

1°  Blé; 

2^  Maïs  et  divers  fourrages  :  trèfle,  esparcette, 
quelquefois  avoine  ou  orge; 

3^  Esparcette  de  deux  ans,  fèves,  maïs-fourrage, 
haricots,  vesces,  pommes  de  terre,  etc.,  ou  jachère. 

Cet  assolement  n'est  pas  mauvais,  et,  s'il  était  ac- 
compagné d'assainissement,  d'engrais  phosphatés,  de 
labours  insensiblement  approfondis,  si  surtout,  les 
cultures  sarclées  et  les  jachères  étaient  parfaitement 
nettoyées,  il  serait  susceptible  de  donner  des  résul- 
tats meilleurs  que  ceux  qui  sont  obtenus  jusqu'ici. 

Dans  la  région  pyrénéenne,  à  la  base  des  mon- 
tagnes, dans  les  vallons  abrités  des  grands  vents  et 
rafraîchis  par  les  eaux,  l'on  trouve  des  terres  «  q«i 
ne  reposent  jamais  »,  selon  les  expressions  des  haW- 
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tants,  c'est-à-dire  que  la  jachère  y  est  inconnue  et  que 
le  sol,  sans  y  avoir  une  richesse  supérieure  à  celle  de 
nos  vallées  basses,  porte  même  deux  récoltes  chaque 
année.  C'est  ainsi  qu'après  le  froment,  on  récolte  la 
première  année  du  sarrasin  et  que,  dans  le  mais  de 
la  deuxième  sole,  Von  sème  encore  des  haricots  ou 
des  pommes  de  terre,  ce  qui  n'empêche  pas  la  vigne 
en  liautains  de  disputer  à  ces  cultures  une  troisième 
récolle  en  maints  endroits. 

Dans  la  plaine  de  Valentine,  on  recourt  aussi  à 
l'assolement  suivant  :  1*  seigle  on  méteil  suivi  de 
sarrasin  ou  de  farouch  ;  2*  farouch  et  mais.  Enfin , 
dans  les  parties  m<Mns  riches ,  on  emploie  l'assole- 
-ment  triennal  :  blé,  farouch  ou  sarrasin,  mais  et 
autres  «ultares  sarclées. 

Au  fur  et  i  mesure  que  Ton  monte  eu  s'éloignant 
de  ces  régions  privilégiées ,  le  maïs  devient  plus  rare, 
le  Hé  fait  place  au  méteil  et  au  seigle,  l'assolement 
biennal  reparaît  avecJa  composition  suivante  :  blé 
oa  méieil  oit  seigle  aUemaat  avec  jacbère ,  farouch , 
sanatsiu,  plantes  sarciées  et  fourrages  annuels. 

Le  cbaulage  ou  le  maraage  s'imposent  dans  la 
réiSion  montagneuse  avant  la  créalîoa  des  prairies 
arlîficîelles  qui  n'y  donnent  sans  cela  que  de  mé- 
diocres résultats.  Nous  aurîoas  la  même  observation 
à  Xaire  pour  l'ainélioration  des  prairies  naturelles  trop 
arides  <k  cette  région. 


CuLltJBES  MiOiHiEMENr  DITES. 

Le  froment. 

Le  froment  ou  Wé  occupait  en  1882  une  surface 
de  1^20,839  hectares;  cette  surface  a  dû  rester  statîon- 
naîre  jusqu'en  1885  (époque  que  \b  rappelle  une  fois 
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pour  toutes  avoir  compté  le  maximum  d'étendue  en 
vignobles). 

A  partir  de  1886,  et  au  fur  et  à  mesure  de  la  des- 
truction des  vignes ,  la  superficie  du  froment  a  aug- 
menté; elle  est  en  1892  de  130,000  hectares  environ , 
et  elle  s'accroîtra  sensiblement  chaque  année  jus- 
qu'au jour  où ,  par  la  reconstitution  des  vignobles , 
cette  extension  cessera  pour  faire  place  finalement  à 
la  surface  actuelle.  La  quantité  de  semence  employée 
est  de  plus  en  plus  faible  des  terres  médiocres  aux 
excellentes ,  mais  la  moyenne  est  de  deux  hectolitres 
par  hectare  ou  un  peu  moins. 

Les  rendements,  par  suite  des  fantaisies  du  climat, 
varient  considérablement  d'une  année  à  l'autre  en 
grains  et  en  paille  dans  chaque  région  et  pour  l'en- 
semble du  département.  Ils  ont  été  depuis  1888  de 
17, 13, 19, 15.6, 13.7  hectolitres  par  hectares  pour  le 
grain ,  et  de  22, 16.2,  40,  32.3,  30  quintaux  métriques 
pour  la  paille.  _ 

En  année  moyenne,  les  rendements  en  grains  sont 
de  15  hectol.  90  à  16  hectolitres  pesant  78  à  80 
kilogrammes;  ceux  de  la  paille,  malgré  les  écarts 
considérables  que  nous  venons  de  constater,  restent 
en  poids  approximativement  au  grain  comme  1  est 
à  2  pour  l'ensemble  du  département. 

Toutes  les  régions  cultivées  de  la  Haute-Garonne 
ensemencent  une  proportion  de  blé  relativement 
forte  et  le  grain  sert  en  partie  à  la  rémunération 
de  tous  les  travaux  des  salariés.  Son  prix  a  donc  une 
influence  directe  sur  le  sort  des  habitants  des  cam- 
pagnes. 

En  1882,  le  rendement  en  grain  fut  de  17  hectol.  îi 
par  hectare,  à  20  francs  l'hectolitre;  mais  en  année 
moyenne,  il  n'était  alors  que  de  14  hectol.  66,  à 
19  fr.  07.  Depuis,  la  moyenne  des  rendements  s'esl 
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élevée,  ainsi  que  nous  l'avons  constaté;  mais  le  prix 
de  rhectolitre  a  baissé  de  1  franc  environ. 

Les  principales  variétés  cultivées  sont  : 

1°  Les  blés  dits  fins,  à  cause  de  leurs  grains  fins 
et  lourds,  pesant  entre  78  et  82  kilogrammes  Thec- 
tolitre.  On  distingue  parmi  eux  les  variétés  sans 
barbes  ou  à  peine  barbues  dites  bladettes  et  les 
variétés  barbues,  ne  comprenant  guère  parmi  les 
locales  que  le  blé  du  Raussillon,  le  blé  de  Roumélie 
et  le  blé  d'Abondance  ; 

2^  Les  blés  gros  ou  poulards  ; 

S**  Le  mélange  des  blés  fins  et  des  blés  gros  que  l'on 
appelle  blé  mitadin. 

Les  blés  fins  sont  très  précoces;  leur  maturité 
a  lieu  généralement  du  18  juin  au  26  du  même  mois 
dans  les  régions  chaudes;  les  blés  gros  mûrissent 
de  huit  à  quinze  jours  plus  tard. 

Les  bladettes  les  plus  estimées  sont  celles  du 
Puylaurens  et  de  Nérac,  très  répandues  dans  tout  le 
terre -fort  où  aucune  variété  n'a  autant  de  vogue. 
La  paille  est  relativement  courte  (1  m.  à  1  m.  30),  assez 
résistante  à  la  rouille,  mais  trop  grêle  dans  les 
meilleurs  fonds  pour  ne  pas  verser  trop  facilement. 
Dans  les  terres  de  richesse  moyenne  de  tout  le  dé- 
partement, ces  variétés  sont  très  recommandables 
et  leur  grain,  relativement  tendre  et  pesant,  a  une 
valeur  marchande  au  moins  égale  à  celle  de  tous 
les  autres  grains  de  froment  sur  nos  marchés.  Les 
rendements  sont  forcément  limités,  d'une  part  par 
la  verse,  qui  s'oppose  à  leur  culture  ou  à  la  réussite 
de  celle-ci  dans  les  terres  trop  riches ,  et  par  la  mé- 
diocrité du  sol  sur  nos  plateaux  graveleux.  Ils  attei- 
gnent rarement  plus  de  27  à  28  hectolitres  dans  les 
excellentes  terres  et  descendent  à  12  hectolitres  dans 
les  médiocres  ou  nfeuvaises  en  année  normale, 
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Les  blés  barbus  ont  la  paille  plus  longue  et  plus 
grêle  que  les  précédents.  Ils  craignent  encore  davan- 
tage la  verse ,  mais  leur  grain  dur  ne  s'échaude  que 
très  rarement  et  leurs  rendements  sont  plus  élevés 
que  ceux  des  bladettes  à  richesse  égale  du  sol,  jusqu'à 
la  mesure  permise  de  fertilité. 

La  variété  la  plus  répandue  dans  le  Lauraguais 
ei  le  reste  du  terre-fort  est  le  Roussillon,  dont  la 
paille  est  un  peu  moins  élevée  (  1  m.  10  à  1  m.  40 1 
que  celle  des  autres  blés  barbus  (1  m.  30  à  1  m.  50). 
Il  est  rare  toutefois  qu'elle  y  soit  cultivée  seule,  et 
elle  entre  le  plus  souvent  pour  moitié  ou  un  tiers  dan< 
les  mélanges  avec  les  bladettes. 

Les  variétés  de  Roumélie  et  d'Abondance  sont  trê- 
voisines  Tune  de  l'autre  et  ne  se  distinguent  guère  quc' 
par  des  barbes  moins  écartées  et  une  plus  grande  ré- 
sistance à  Tégrenage  des  épis  sur  pied  de  la  par! 
du  blé  d'Abondance.  L'une  et  l'autre  sont  très  pré- 
coces ,  mûrissent  deux  à  quatne  jours  a^aat  le  blé  Je 
Puylaurens,  à  paille  versante,  mais  résistante  à  la 
rouille;  grain  fin,  un  peu  plus  pesant  chez  l'Abon- 
dance (78  à  82  kilogrammes)  que  chez  la  Roumélie 
(78  à  80  kilogrammes).  Elles  sont  très  répandues  en 
dehors  du  terre-fort  et  des  terres  du  fond  des  vallée*^ 
où,  cultivées  seules,  elles  verseraient  en  année  nor- 
male. Elles  réussissent  notamment  s^ir  tontes  les 
boulbènes  de  moyenne  richesse  ou  pauvres  du  dépar- 
tement. Leur  alliance  avec  les  bladettes  v  est  d'autaol 
plus  utile  et  avantageuse,  année  moyenne,  que  le  sol 
gagne  davantage  en  fertilité. 

Les  blés  gros  ont  l'épi  barbu  et  carré;  la  tige  très 
éleTée  (I  m.  50  à  1  m.  80  et  plus)  et  feuillue  est  peu 
-versante.  Le  grain  ne  pèse  guère  que  75  à  78  kilo- 
grammes ,  et  la  paille ,  bien  que  rarement  rouiiJee, 
est  peu  estimée,  si  ce  n'est  comme  litière  à  caas«* 
de  sa  dureté.  L'échaudage  du  grain  est  à»  craindre  û 
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cause  du  peu  de  précocité  de  ces  blés.  On  ne  peut 
les  cultiver  que  dans  les  sols  riches,  dans  les  vallées 
principalement  où  leurs  rendements  sont  parfois  con- 
sidérables (atteignant  jusqu'à  35  à  40  hectolitres) 
lorsque  le  soleil  du  commencement  de  juillet,  arri- 
vant brusquement  sur  les  brouillards  du  matin,  ne 
serre  pas  les  grains  encore  pâteux  et  ne  diminue  pas 
de  moitié  les  rendements  en  argent.  Ces  blés  tallent 
peu  et  exigent  une  grande  fertilité  du  sol  ;  aussi  sont- 
ils  bannis  de  toutes  les  boulbènes  médiocres  et  même 
de  la  presque  totalité  des  coteaux  du  terre-fort,  où  ils 
sont  cependant  quelquefois  alliés  avec  les  blés  uns 
(  mitadins). 

Ils  réussissent  mieux  dans  la  région  voisine  des 
montagnes  où  les  blés  peu  précoces  n'ont  pas  autant 
à  redouter  Téchandage;  ils  y  sont  assez  commu- 
nément alliés  aux  bladettes  du  pays  ou  étrangères 
et  y  donnent  en  année  moyenne,  dans  les  bons  sols 
où  ils  se  trouvent,  23  à  26  hectolitres  de  grain. 
Cette,  proportioû  baisse  uéce&sairemeat  avec  la  dimi- 
nution de  la  fertiUté  et  des  soins  donnés  au  terrain 
par  les*  cuiti valeurs. 

En  général,  le  prix  de  l'hectolitre  des  blés  gros  est 
inférieur  de  1  fr.  50  à  2  fr.  50  à  celui  des  blés  fin&. 
Celui  des  mitadins  est  intermédiaire. 

Les  seules  variétés  étrangères  recommandablesà  la 
suite  dBB  uombreux  champs  d'expériences  qui  ont  été 
établis  dans  le  département  paraissent  être  le  blé 
bleu  de  Noé  et  le  blé  rouge  de  Bordeaux  parmi  les 
bladettes,  puis  le  blé  Galland  ou  pétanielle  blanche 
parmi  les  pou  lards. 

Les  variétés  Lamed,  Daltel,  Richelle  de  Naples, 
Taganrock,  Sherifl,  Aleph,  Goldendrop,  Kissin- 
gLand,  etc.,  pour  une  raison  ou  pour  une  autre 
doivent  être  rejetées,  la  plupart  à  cause  de  leur  pré- 
cocité, de  leur  propension  à  la  rouille,  à  l'échau- 
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dage;  d'autres,  comme  la   Rieti   et  la  Ricbeile,  à 
cause  de  la  paille  trop  versante ,  etc. 

Depuis  trois  ans,  nous  expérimentons  le  blé  Bor- 
dier  et  le  barbu  à  gros  grains  de  Vilmorin  qui  pro- 
mettent de  bons  résultats  dans  bien  des  situations 
et  surtout  dans  les  pays  où  le  blé  de  Bordeaux 
réussit  bien. 

Si  le  blé  de  Noé  et  celui  de  Bordeaux  n'étaienl 
sujets  à  la  rouille  et  à  Téchaudage,  ils  prendraient, 
le  premier  dans  les  boulbènes,  le  deuxième  dans 
les  terres  fortes  et  d'alluvions,  une  extension  con- 
sidérable. Grâce  aux  engrais  phosphatés,  dans  les 
années  où  les  situations  où  ces  affections  n'existent 
pas ,  ces  deux  variétés  donnent  des  rendements  bien 
supérieurs  aux  variétés  locales.  Leur  grain ,  dans  ce 
cas,  pèse  chez  nous  de  78  à  80  kilogrammes  et  se 
vend  très  bien.  Mais  les  années  pluvieuses  ou  de 
brouillards  à  la  fin  de  juin  leur  sont  funestes  et 
occasionnent  trop  souvent  la  rouille  et  Téchaudage 
dans  tous  les  bas-fonds  et  les  mauvaises  expo- 
sitions. 

Les  blés  étrangers  réussissent  mieux  dans  la 
région  montagneuse,  les  blés  de  Xoé,  Bordeaux. 
Bordier,  barbu  à  gros  grains,  etc.,  y  donnent  en 
général  de  bons  résultats.  Le  blé  Galland  y  supporte 
.avantageusement  la  comparaison  avec  les  blés  gros 
d'ailleurs  très  voisins  du  pays.  Dans  la  r^ion  sous- 
pyrénéenne,  il  n'est  guère  supérieur  à  celui-ci,  H 
il  exige,  pour  donner  des  résultats  satisfaisants, 
les  terres  profondes,  riches  et  fraîches  des  vallées. 

Méteil, 

Le  méteil  est  composé  d'un  mélange  de  blé  et  de 
seigle  variant  de  un  demi,  un  tiers,  deux  tiers  de 
seigle  pour  un  demi,  deux  tiers,  un  tiers  de  blé,  sui- 
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vant  que  le  sol  a  plus  ou  moins  de  fertilité.  Il  n'est 
guère  cultivé  que  dans  Tarrondissement  de  Saint- 
Gaudens,  où  il  paraît  avoir  gagné  plus  que  perdu  de 
terrain. 

Le  méteil  se  sème  à  raison  de  2  hectolitres  par  hec- 
tare. Ses  rendements  moyens  sont  de  16  hectol.  50 
en  grains  et  de  24  à  25  quintaux  de  paille. 

Le  prix  moyen  de  l'hectolitre  de  méteil,  pesant 
71  kilogrammes,  est  de  15  francs;  celui  du  quintal 
de  paille  a  varié  entre  2  fr.  50  et  3  fr.  50,  suivant 
les  difficultés  de  transport. 

Seigle  pour  grains. 

Le  seigle  ne  se  cultive  pour  le  grain  que  dans  l'ar- 
rondissement de  Saint-Gaudens,  où  on  le  rencontre 
sur  la  partie  montagneuse  et  très  rarement  dans  les 
plaines. 

La  superficie  qu'il  occupait  en  1882,  soit  6,471  hec- 
tares, a  diminué  d'un  quart  environ.  On  le  sème  à 
raison  de  2  à  2  hectol.  5,  et  son  rendement  ne  dé- 
passe pas  ceux  de  la  dernière  période  décennale. 
Je  suis  porté  à  croire  qu'il  a  même  diminué  en 
raison  des  années  mauvaises  et  des  grêles  qui  sem- 
blent s'être  multipliées  dans  les  pays  pauvres  où  il 
se  trouve.  Il  ne  dépasse  guère  15  hectolitres  de  grain 
et  20  quintaux  métriques  de  paille  en  moyenne.  Le 
grain  a  eu  une  valeur  moyenne  de  12  fr.  64  en  1882; 
elle  n*a  pas  varié  depuis. 

La  valeur  de  la  paille,  qui  était  de  2  fr.  80,  est  éga- 
lement restée  sensiblement  la  même  ou  un  peu  infé- 
rieure, même  aux  environs  de  Toulouse,  où  l'on 
cultive  quelques  centaines  d'hectares  de  seigle,  prin- 
cipalement pour  ce  produit. 

Il  faut  ajouter  que,  dans  ce  dernier  cas,  la  produc- 
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i  tion  du  grain  augmente  de  3  à  4  hectolitres  par  hec- 

tare, tandis  que  la  paille,  atteignant  une  grande  hau- 
teur et  les  tiges  étant  serrées,  donne  des  rendements 
de  25  à  35  quintaux  métriques  par  hectare. 


Avoine, 

L'avoine,  qui  n'occupait  que  17,000  hectares  en 
1886  et  21,624  hectares  en  1882,  a  pris  depuis  une 
extension  qui  va  s'accentuer  encore  à  la  suite  du  dé- 
frichement des  vignes. 

C'est  surtout  dans  la  région  quaternaire  sur  les 
boulbènes  qu'elle  réussit  bien.  Dans  le  terre-fort,  elle 
craint  trop  les  rigueurs  de  l'hiver  pour  s'y  étendre 
aussi  facilement. 

On  la  sème  à  l'automne,  avant  le  blé;  l'avoine  de 
printemps  réussissant  rarement  bien. 

On  jette  d'autant  plus  de  semence  à  Thectare  que  la 
plante  est  plus  sujette  aux  gelées  d'hiver,  depuis 
1  hectol.  80  dans  les  bonnes  boulbènes  franches, 
jusqu'à  3  hectolitres  |dans  les  coteaux  du  terre-fort 
les  plus  élevés  et  mal  exposés. 

Les  rendements  sont  extrêmement  variables  d'un 
terrain  à  l'autre  et  d'une  année  à  la  suivante.  Ils 
atteignent  35  hectolitres  et  plus  dans  les  bonnes 
boulbènes  bien  préparées,  et  descendent  à  15  hecto- 
litres bien  souvent  sur  les  boulbènes  graveleuses  des 
hauts  plateaux  ;  ils  passent  de  35  à  40  hectolitres 
sur  les  terres  fortes  bien  cullivées  dans  les  bonnes 
années,  à  10  ou  12  hectolitres,  comme  cela  eut  lieu 
à  la  suite  de  l'hiver  1890-1891,  dans  les  années  défa- 
vorables. Le  rendement  moyen  a  été  estimé  à 
23  hectol.  33  avant  1882;  je  doute  qu'il  ait  augmenté 
depuis.  Les  rendements  en  paille  sont  égaleraenl 
faibles  en  année  moyenne  dans  nos  pays,  et  il  n'e^ 
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pas  rare  de  voir. les  épis  jusqu'à  fleur  du  sol  dans  les 
années  sèches. 

Le  prix  de  rtiectolitre  du  grain  était  en  moyenjae,  à 
l'enquête  de  1882,  de  9  fr.  89  rhectolitre,  et  celui  de 
la  paille  (destinée  surtout  à  la  nourriture  des  bêtes  bo- 
vines) de  2  fr.  80  le  quintal  ;  ces  prix  sont  descendus, 
pendant  la  dernière  période,  à  8  fr.  50,  en  moyenne, 
pour  rhectolitre  de  grain  et  de  i  fr.  50  à  2  fr.  25  pour 
la  paille. 

Les  avoines  étrangères  se  sont,  en  général,  mon- 
trées inférieures  à  notre  avoine  grise  de  Gascogne. 


Orge. 

C'est  surtout  aux  environs  de  Toulouse  et  dans  les 
meilleurs  fonds  que  Torge  est  cultivée  principale- 
ment pour  les  brasseries. 

A  cause  des  exigences  de  cette  céréale,  en  présence 
des  rendements  supérieurs  donnés  par  d'autres  cul- 
tures dans  les  mêmes  sols,  l'extension  qu'elle  avait 
prise  avant  1882  paraît  avoir  fait  place  depuis  à  un 
moment  d'arrêt,  peut-être  même  de  recul.  L'orge  se 
rencontre  de  ci  de  là  dans  tout  le  département,  par 
petites  parcelles  et  la  surface  qu'elle  occupe  est  assez 
difficile  à  estimer. 

On  la  sème  à  l'automne  et  quelquefois  au  prin- 
temps à  raison  de  1  hectol.  50  à  2  hectoi.  40  par 
hectare.  Les  rendements  moyens,  depuis  1882,  sont 
passés  de  22  hectol.  95  de  grains  pesant  62kilog.  32 
l'hectolitre  et  15  quintaux  54  de  paille  à  l'heclare  de 
20  à  25  hectolitres  de  î^rains  dans  les  bons  fonds 
ordinaires,  et  40  à  50  heciolilres  dans  les  meilleures 
cooditions  ;  ceux  de  paille  varient  de  même  de  16  à 
30  quintaux  métriques. 

Le  prix  (hi  g:ainost  passé  de  1!  fr.  35  l'hectolitre 
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à  10  francs  en  moyenne,  celui  de  la  paille  de  2  fr.  50 
à  1  fr.  50  ou  2  francs  au  maximum  le  quintal  mé- 
trique. 

Maïs. 

Le  maïs  est  une  plante  précieuse  pour  nos  pays.  Il 
n'occupe  le  sol  que  cinq  à  six  mois  et  fournit,  avec 
la  grain  qui  sert  à  Talimentation  dé  Thomme  et  des 
animaux,  une  bonne  quantité  de  fourrage  par  les 
cimes  portant  les  fleurs  mâles  que  Ton  recueille 
après  la  floraison,  par  les  feuilles,  les  spathes,  les 
tiges  même  lorsqu'elles  sont  broyées  et  mises  en 
stratification  avec  un  peu  de  sel.  Les  rafles  (charbons 
blancs)  constituent,  avec  les  tiges  desséchées,  un  bon 
combustible. 

Le  maïs  recouvrait,  en  1882,  51,434  hectares,  mais 
il  a  encore  pris  depuis  de  l'extension,  et  il.  occupe 
assurément  plus  de  60,000  hectares  aujourd'hui. 

C'est  principalement  dans  la  région  tertiaire,  dans 
le  terre-fort  et  dans  la  région  des  vallées  basses,  qu'il 
est  le  plus  cultivé.  Il  exige,  en  effet,  pour  bien  vé- 
géter, des  terrains  de  bonne  fertilité  et  suffisamment 
frais.  Il  est  avide  d'acide ^phosphorique,  et  il  est  rare 
qu'il  ne  paye  pas  largement  le  superphosphate  qu'on 
lui  apporte  avant  l'ensemencement  ou  même  pendant 
cette  opération. 

On  cultive  plusieurs  variétés  de  mais,  mais  les 
variétés  blanches  sont  infiniment  plus  répandues 
que  les  jaunes ,  reléguées  presque  exclusivement 
dans  les  vallons  et  au  pied  de  la  région  montagneuse, 
puis  exceptionnellement  dans  la  plaine  de  Ville- 
franche,  sous  le  nom  de  maïs  roux. 

C'est  par  sélection  que  dans  la  variété  blanche 
l'on  a  créé  deux  sous-variétés  :  l'une  à  gros  grains 
(mil),  l'autre  à  grains  plus  fins,  parfaitement  rangés 
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sur  la  rafle  et  bien  cornés  (millette),  qui  est  plus  esti- 
mée d'une  manière  générale. 

Le  maïs  jaune  donne  des  rendements  un  peu  moins 
élevés  en  grains  et  en  tiges  que  le  blanc  ;  le  grain 
par  contre  se  vend  0  fr.  75  à  1  franc  de  plus  par 
hectolitre. 

On  éloigne  les  deux  variétés  blanche  et  jaune  Tune 
de  l'autre  afin  d'éviter  les  hybridations  très  fréquentes 
desquelles  résultent  des  épis  bigarrés  de  moindre 
valeur  au  marché. 

On  sème  le  maïs  en  avril  et  mai  à  raison  de  38  à 
40  litres  à  l'hectare,  sur  des  lignes  espacées  de  0m.60 
&  0  m. 80,  après  fumure  ou  sur  défrichement  de  prairie 
artificielle  avec  ou  sans  fumure,  et  sans  m'arrêter 
ici  à  la  description  de  sa  culture  bien  connue,  je  dirai 
tout  de  suite  que  ses  rendements  varient  considéra- 
blement avec  les  soins  et  les  années. 

En  1882,  ils  étaient  pour  l'ensemble  du  déparle- 
ment de  19  hectol.  72  de  grains  et  18  quintaux  70 
de  paille  ;  ils  sont  en  moyenne  aujourd'hui  de  30  à 
35  hectolitres  dans  les  terres  franches  ou  d'alluvions 
(60  à  70  sacs  d'épis)  et  baissent  à  15  hectolitres  dans 
les  boulbënes  de  qualité  inférieure.  La  moyenne  des 
dernières  années  est  de  21  à  22  hectolitres  de  grains 
pesant  70  kilogrammes. 

Le  rapport  du  poids  du  grain  aux  tiges  est  en 
moyenne  de  ^^ .  Si  on  ajoute  à  celles-ci  des  rafles  et 
des  spathes,  il  devient  ^  environ. 

On  cultive  encore,  mais  exceptionnellement  dans 
la  région  montagneuse,  le  maïs  des  Landes  et  d'autres 
variétés  naines,  mais  sur  de  trop  faibles  surfaces 
pour  qu'elles  méritent  autre  chose  qu'une  simple 
mention. 

Note  sur  le  maïs- fourrage. 
Le  maïs  caragua  ou  géuU.  dent  do  cli:naî,  miirif 
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difiBcileroent  chez  nous  et  n'est  utilisé  que  pour  four- 
rage. On  lui  reproche  d'avoir  la  lige  un  peu  dure  pour 
cet  usage,  et  il  n'est  cultivé  que  sur  de  très  laiblt^s 
surfaces . 

Le  oiaïs  du  pays  est  cultivé  au  contraire  sur  plu- 
sieurs milliers  d'hectares  pour  fourrage,  sous  le  nom 
de  Millargou,  en  culture  dérobée,  sur  une  partie  de 
la  sole  de  jachère  et  esceptioBneJUement  sur  une  sole 
spécialement  préparée.  Dans  les  années  de  disette,  il 
rend  d'immenses  services  pour  la  nourriture  des  bètes 
bovines.  On  le  sème  alors  en  lignes  espacées  de  Om.40 
à  0  m. 50,  du  commencement  d'avril  jusqu'à  la  fin  de 
juin,  à  raison  de  40  à  6Û  litres  par  hectare  ou  à  la 
volée  à  raison  de  80  à  100  litres  et  plus  par  hectare. 

Le  rendement  mo-yen  des  terres*  de  moyenne  ri- 
chesse est  de  40,000  klLogKammes  de  fourrage  vert, 
correspondant  à  10,000  kilogramnies  de  maïs  sec. 

Smrasin . 

Le  sarrasin  est  forcément  utilisé  luiiquemeat  daos 
la  région  montagneuse.  Ailleurs,  il  n'est  utilisé  que 
tout  à  fait  exceptionnellement  en  Guhure  dérobée.  H 
n'occupe  pas  plus  d'espace  qu'en  1882,  et  reste  cultivé 
sur  1,600  à  2,000  hectares. 

On  le  sème  à  raison  de  70  likres  à  un  bectotitre  en 
moyenne  par  hectare  et  ses  rendements  sont  com- 
pris entre  7  et  20  hectolitres  de  fçraios ,  suivant  les 
pays  et  les  circonstances  atmosphériques.  Ces  faibles 
rendements  ne  sont  généralement  qu'un  surcroît  de 
produit  après  une  autre  récolte  dans  les  bowes 
terres,  et  restent  la  recette  principale  sur  les  mau- 
vaises. 

Il  n'est  enfoui  comme  engrais  vert  que  tout  à  fait 
exceptionnellement.  Le  grain  sert  à  la  nourriture  de 
l'homme  et  des  animaux  (des  porcs  et  des  volailles 
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surtout).  La  paille  a  peu  de  valeur,  les  animaux  en 
consomment  quelque  peu  et  le  reste  se  perd  dans  .les 
litières  et  les  cours  des  étables. 

MiUet  ou  Sorgho  à  bahd. 

Cultivé  sur  quelques  centaines  d'hectares ,  priaci- 
paiement  aux  environs  de  Toulouse,  entre  Saint-Jory, . 
Bouloc  et  Grenade,  dans  les  meilleurs  fonds  des  vallées . 
du  Giron ,  de  THers  et  de  la  Garonne ,  puis  -sur  la  rive 
droite  du  Tarn ,  dans  le  canton  de  Villemur,  le  sorgho  . 
à  balai  donne  comme  produit  principal  les  sommités 
des  tiges  dont  on  iait  les  balais ,  et  comme  acces- 
soires   les    grains   et  les   tiges,    celles-ci   utilisées 
surtout  comme  combustible  ou  comme  litière. 

On  le  sème  en  mai,  en  lignes  espacées  de  Om.90. 
La  récolte  a  lieu  en  septembre. 

Les  rendements  en  grains  sont  de  45  à  50  hecto- 
litres pesaat  64  kilogrammes  Thectolitre  d'une  valeur 
de  6  à  7  francs.  On  récolte,  en  outre,  1,000  à  1,500  kilo- 
(^ammes  de  cimes  de  tiges  valant  de  20  à  30  francs  les 
1 00  kilogvammes . 

Millet  {Panieum  miliaceum). 

Ce  millet,  appelé  petit  millet,  pour  le  distinguer 
du  maïs  appelé  simplement  millet  dans  nos  cam- 
pagnes, n'est  cultivé  en  année  normale  que  dans 
ranrontffesement  de  Saint-Gaudens ,  en  culture  dé- 
rdbéfc,  après  te  seigle.  On  le  sème  en  juillet  et  août 
à  raison  de  10  à  40  litres  par  hectare  et  on  le  récolte 
à  la  faucille  lorsque  la  moitié  des  grains  sont  mûrs. 
Les  rendements  varient  avec  les  sols  et  les  soins  de 
10  à  30  hectolitres  à  l'hectare.  La  paille  est  mangée 
par  les  moiïtons  surtout  et  par  les  vaches.  Je  ne 
crois  pas  qu'il  couvre  plus  de  500  à  600  hectares  de 
superficie. 


940  REVUE  DU  SERVICE  DE  LINTENDANCE. 


Cultures  sarclées  et  autres  annuelles. 

Les  cultures  sarclées  demanderaient,  comme  le^ 
céréales,  des  descriptions  spéciales,  mais  celles-ci 
prendraient  trop  d'espace  dans  ce  rapport.  Qu'il  me 
suffise  de  dire  que  leur  réussite  est  assez  aléatoire  en 
dehors  de  la  région  montagneuse  à  cause  de  la  varia- 
bilité des  circonstances  atmosphériques,  et  aussi  par 
suite  des  systèmes  culturaux  dans  lesquels  la  main- 
d'œuvre  fait  absolument  défaut  à  l'époque  où  elle 
serait  la  plus  urgente  pour  les  premières  façons  et  les 
sarclages. 

Les  fourrages  annuels  :  vesces,  farouch  (trèfle 
incarnat),  etc.,  semés  avant  l'hiver,  sont  souvent 
éprouvés  par  la  mauvaise  saison  ;  la  vesce  heureu- 
sement peut  se  semer  au  printemps  et  donner 
dans  les  années  favorables  des  produits  encore  sa- 
tisfaisants. 

Les  surfaces  cultivées  de  tous  ces  végétaux  sont 
restés  sensiblement  les  mêmes  qu'en  1882 ,  et  les  ren- 
dements ont  peu  varié  depuis  cette  époque. 

J'ai  résumé  les  résultats  de  mon  enquête  person- 
nelle et  les  ai  comparés  à  ceux  de  la  statistique 
de  1882  dans  le  tableau  ci-après  (page  941). 

Quelques  autres  cultures  occupent  encore  des  sur- 
faces trop  faibles ,  dans  la  Haute-Garonne ,  pour  mé- 
riter autre  chose  qu'une  mention.  Je  citerai  parmi 
celles-ci  le  colza  et  la  navette ,  encore  cultivés  dans 
l'arrondissement  de  Muret  chez  quelques  proprié- 
taires ,  les  choux  qui  ne  réussissent  que  dans  celui  de 
Saint-Gaudens ,  les  carottes  fourragères  (idem),  le 
topinambour  qui  ne  couvre  pas  100  hectares  dans 
tout  le  département;  le  chanvre  et  le  lin  uniquement 
cultivés  pour  les  fibres  et  les  graines  utilisées  par  les 
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Sert  à  1  alimentation  des  hommes,  en  grains  frais  à  la  main 
ou  avec  salé  et  dans  la  soupe  le  plus  souvent  ;  à  l'état  sec 
elle  sert  à  la  nourriture  des  animaux. 

Ou  cultive  surtout  la  variété  naine  commune  du   pays  et  1 
celle  de  Moulastruc  asseï  voisine  de  celle  de  Soissons.         1 

Les  pois  Vf  ris  eoltivès  aux  environs  de  Toulouse  et  de  Butet 
se  vendent  le  double  et  sont  exportés  en  partie. 

Les  variélés  chardon,  dites  truffelle  et  de  Saintonge,  celles  dites 
de  montagne  et  la  Si-Jean  (en  petite  culture),  sont  les  plus  cul- 
tivées. La  variété  Institut  de  Beauvais  est  très  recommandable. 

On  cultive  surtout  la  disette  champêtre,  le  mammouth  et 
l'ovoïde  des  Barres  et  cela,  dans  les  meilleurs  fonds. 

Ne  sont  cultivés  qu'eu  calture  dérobée  et  réussissent  rare- 
menL 

On  associe  le  plus  souvent  le  trèfle  inca*nat  an  h'-oroe  mou 
qui  résiste  mieux  aux  hivers  el  aux  printemps  secs. 
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cultivateurs  eux-mêmes.  Le  lin  donne  environ  400  ki- 
logrammes de  filasse  à  Thectare  et  8  à  12  hectolitre^ 
de  graines.  Le  chanvre  ne  donne  guère  que  iOO  a 
600  kilogrammes  de  filasse  et  9  hectolitres  de  graine>. 
Enfin,  Ton  cultive  aux  environs  de  Montastruc  une 
centaine  d'hectares  de  betteraves  industrielles  dont 
les  rendements  varient  de  13,000  à  35,000  kilo- 
grammes de  racines  par  hectare,  utilisées  pour  U 
distillerie  fondée  en  1890  à  Montastruc  (arrondis- 
sement de  Toulouse). 

Trèfle. 

La  statistique  de  1882  affecte  une  surface  de  9,W7 
hectares  aux  trèfles  de  toute  nature.  Cette  superficie 
a  plutôt  augmenté  que  diminué.  Les  rendements  qui 
étaient  alors  de  2,760  kilogrammes  à  Thectare,  onl 
aussi  certainement  augmenté.  Us  ne  sont  restés  t^N 
que  sur  les  boulbènes  non  chaulées  et  mal  fumées, 
mais  ils  sont  communément  de  3,500  à  4,000  ki'<»- 
grammes  dans  les  bonnes   terres  des  vallées  et  du 
terre-fort.  On  préfère  toutefois,  à  juste  titre,  daa« 
les  terrains  argilo-calcaires,  l'esparcelte  qui  y  donne 
de  meilleurs  résultats.  Le  prix  du  fourrage  qui  étail 
en  1882  de  5  fr.  10,  en  moyenne-,  est  resté  sensible- 
ment le  même  depuis. 

Le  principal  obstacle  à  Textension  de  cette  culture 
réside  dans  les  méthodes  d'exj)loitation  du  sol,  mais 
elle  gagnera  certainement  du  terrain  au  ftir  et  à  mf- 
sure  que  ses  avantages  seront'mieiix  reconnus  dans 
l'adoption  d'un  assolement  tel  que  je  Fai  décrit  plus 
haut. 

Sainfoin  en  esparcetto. 

Le  sainfoin  est  appelé  luzerne  dans  toute  la  Haute- 
Garonne  et  réciproquement  „pafr  une^coolusim  inex- 
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plicable  et  fort  regrettable  pour  les  Htatisticiens. 
L'enquête  de  1882  porte  15,549  hectares  de  sainfoin 
et  14,616  de  luzerne. 

II  est  très  probable  qu'il    faudrait  augmenter  ce 
deuxième  chiffre  et  diminuer  le  premier  pour  fttre 
dans  la  vérité.  Actuellement  du  moins,  il  est  inconté*^ 
tablpque  la  luzerne  couvre  un  quart  à  un  cinquième 
de  plus  de  terrain  que  le  sainfoin.  L'étendue  do  ces 
deux  légumineuses  s'est  plutôt  accrue  que  diminuée. 
Le  sainfoin  est  surtout  cultivé  dans  la  région  ter- 
tiaire et  à  la  base  de  la  région  montagneuse.  Il  ne 
rôu9&it  pas  dans  les  boulbènes  mal  défoncées  et  non 
chaFolées.  Il  est  superbe,  au  contraire,  sur  les  terrains 
argilo-calcaires  où  il   constitue  la  meilleure  plante 
étouflante   des   terres   envahies    par  les   mauvaises 
herbes.  On  le  sème  avant  l'hiver  ou  mieux  après, 
à  raison  de  100  kilogrammes  de  graines  environ  et 
plus  par  hectare. 

Le  sainfoin  à  deux  coupes  ne  donne  une  deuxième 
coupe  satisfaisante  que  dans  les  bons  sols  bien  pré- 
parés et  fumés.  Les  rendements  sont  alors  moitié 
plus  élevés  que  ceux  du  sainfoin  ordinaire,  qui 
varient  de  3,500  à  5,500  kilogrammes  à  l'hectare. 
Le  prix  du  fourrage,  q^i  était  en  1882  de  7  francs 
les  100  kilogrammes ,  a  varié  depuis  entre  5  et  7  fr.  50 
le  quintal  métrique.  Le  sainfoin  est  laissé  généra- 
lement deux  années  après  celle  du  semis  et  on  le 
fait  suivre  d'un  blé  ou  d'un  mais. 

Luzerne. 

Appelée  sainfoin  du  pays  (ou  grande  luzerne, 
pour  éviter  la  confusimi  faite  en  plusieurs  endroits 
avec  le  sajnfoîn),  la  luzerne  prend  chaque  jour  un 
peu  (Textension.  La  proximité  du  débouché  offert 
par  le  Bas- Languedoc  surtout,  contribue  beaucoup 
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à  ce  résultat.  Cette  culture  exige,  d'autre  part,  pour 
durer  longtemps ,  une  terre  assainie ,  défoncée ,  suffi- 
samment calcaire ,  assez  riche  en  acide  phosphorique 
et  se  refuse  à  re  .enir  sur  le  même  sol  lorsqu'elle 
y  a  été  cultivée  depuis  un  trop  petit  nombre  d'années. 
Ce  sont  là  des  obstacles  qui  eussent  arrêté  certaine- 
ment nos  métayers  et  mattres-valets ,  si  le  prix  du 
fourrage  et  les  rendements  obtenus  n'avaient  été 
(rës  satisfaisants  en  année  moyenne,  malgré  les  ra- 
vages du  négril ,  qui  nuit  presque  chaque  année  à  la 
deuxième  coupe,  et  de  la  cuscute,  qui  envahit  trop 
souvent  nos  luzernières.  On  sème  en  automne  ou 
mieux  en  mars  et  avril  sur  terre  défoncée ,  à  raison 
de  20  à  25  kilogrammes  de  graines  par  hectare. 

La  luzerne  donne  en  moyenne  trois  coupes  dont 
la  première  a  une  valeur  moindre  (  de  1  franc  les 
100  kilogrammes)  que  les  deux  autres.  Dans  les 
vallées  arrosées,  on  obtient  quelquefois  une  qua- 
trième coupe,  et  l'ensemble  de  la  récolte  s'élève  alors  à 
8,000  ou  9,000  kilogrammes  de  fourrages  secs,  tandis 
qu'il  n'est  guère  que  de  4,500  à  7.550  kilogrammes 
pour  le  reste  du  département.  Le  prix  du  fourrage,  qui 
était  en  1882  de  5  fr.  90,  est  resté  depuis  compris  entre 
5  et  7  fr.  50  les  100  kilogrammes  en  année  moyenne. 
On  associe  de  ci  de  là  la  luzerne  et  le  sainfoin,  mais 
cet  usage  est  même  peu  répandu.  Il  est  rare  que  l'on 
récolte  les  graines  de  luzerne  dans  la  Haute-Garonne, 
on  s'adresse  surtout  au  commerce  pour  les  ensemen- 
cements du  pays. 

La  durée  des  luzernières  est  fort  variable;  elle 
reste  proportionnée  aux  façons  données  au  sol  et  à  la 
nature  de  ce  dernier.  Dans  les  boulbènes ,  surtout  si 
elles  sont  irriguées,  non  échaulées  et  mal  entre- 
tenues d'engrais ,  elles  ne  durent  guère  que  de  cinq 
à  huit  ans.  Dans  les  terres  consistantes  et  les  vallées 
calcaires,  cette  durée  est  facilement  doublée. 
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Prairies  permanentes. 

La  surface  des  prairies  permanentes  de  toutes 
sortes  était  en  1882  de  38,366  hectares  dont  5,629 
hectares  irrigués  naturellement,  et  7,238  hectares  à 
l'aide  de  travaux  spéciaux. 

Nul  doute  que  les  25,499  hectares  de  prairies  per- 
manentes non  irriguées  de  1882  n'aient  sensiblement 
diminué  en  raison  de  l'extension  des  prairies  artifi* 
cielles  et  surtout  des  vignobles.  Bien  que  beaucoup 
de  vignes  aient  été  arrachées ,  les  terres  n'ont  pas 
encore  retourné  à  la  prairie,  mais  tout  porte  à  croire 
que  l'extension  des  canaux  d'irrigation  et  les  prix 
relevés,  depuis  quelque  deux  ans,  des  fourrages, 
entraîneront  les  propriétaires  à  leur  consacrer  une 
plus  grande  surface,  d'autant  plus  que  le  Bas-Lan- 
guedoc, qui  a  presque  entièrement  reconstitué  ses 
vignobles,  est,  pour  notre  département,  un  débouché 
assuré. 

Les  prairies  irriguées  naturellement  ne  se  trouvent 
guère  que  dans  la  région  pyrénéenne  et  dans  les 
vallons  étroits  où  de  simples  et  rudimentaires  bar- 
rages suffisent  pour  déterminer  une  véritable  sub- 
mersion des  terres  (en  dehors  des  inondations  dont 
j'ai  parlé  en  traitant  la  question  du  climat)  là  où  les 
eaux  ne  pénètrent  pas  naturellement. 

Les  autres  prairies  irriguées  se  trouvent  dans  les 
thalwegs  des  montagnes  et  des  collines  d'une  part,  et 
dans  la  vallée  de  la  Garonne,  grâce  au  canal  de  Saint- 
Martory,  d'autre  part.  La  superficie  des  prairies 
irriguées  de  la  région  montagneuse  a  augmenté  de 
quelques  centaines  d'hectares,  celle  des  vallées  de  la 
région  sous-pyrénéenne  a  diminué  par  suite  de  l'ex- 
tension des  fourrages  artificiels  et  des  vignes.  Les 
prairies  sèches  sont  de  beaucoup  les  plus  nombreuses. 

XIII.  77  il 
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Leur  fourrage,  tout  en  laissant  à  désirer,  est  bien 
supérieur  en  qualité  à  celui  des  prairies  irriguées 
dans  lesquelles,  par  un  abus  inconsidéré  de  Teau,  on 
ne  recueille  assez  généralement  qu'une  berbe  crue  et 
peu  nutritive  dans  laquelleles  renoncules  entrent  eo 
trop  grande  proportion. 

Je  me  suis  livré  depuis  cinq  ans  à  une  étude  atten- 
tive des  prairies  de  toutes  les  parties  du  département 
et  je  suis  certain  qu'avec  le  temps,  en  divulguant  les 
méthodes  propres  à  les  améliorer  et  qui  ont  donne 
des  résultats  excellents  jusqu'ici,  nous  arriverons  à 
augmenter  non  seulement  Tétendue  des  prairies  de 
toutes  sortes,  mais  à  élever  considérablement  les  ren- 
dements et  la  qualité  du  fourrage.  Des  irrigations 
mieux  entendues,  l'assainissement,  une  meilleure 
préparation  du  sol  pour  l'ensemencement,  le  chau- 
lage,  l'emploi  des  engrais  phosphatés  et  du  nitrate 
de  soude,  etc.,  détermineront  ces  résultats. 

On  sème  les  prairies  tantôt  en  septembre,  tantôt  en 
avril  et  mai,  le  plus  souvent  et  à  tort  avec  des  fonds 
de  fenils.  Dans  la  région  montagneuse  elles  donnent 
une  coupe  et  un  regain  ou  un  bon  pâturage.  Dans  le 
reste  du  département  elles  ne  donnent  un  regain  que 
là  où  elles  sont  irriguées. 

Les  prairies  sèches  ne  donnent  que  de  1,500  à  4,00t> 
kilogrammes  de  fourrage,  suivant  la  richesse  du  sol; 
les  prairies  irriguées  donnent  communément  3,000  à 
5,000  kilogrammes  à  la  première  coupe  et  1,200  à 
2,000  kilogrammes  de  regain. 


Pâturages  et  herbages  de  la  plaine  et  des  coteaur. 

Les  herbages  tels  qu'ils  sont  compris  dans  la  Nièvre 
ou  la  Normandie  n'existent  pas  dans  la  Haote- 
(laronne  ;   nulle  part  l'herbe  n'est  assez  alioodante 


M0.NOGRAl»m£  ÂiGAlCOLË  DE  LÀ  HALT£-GARONiNE.  947 

dans  nos  prés  non  fauchés,  à  aucune  époque  de  Tannée, 
pour  qu'elle  puisse  donner  à  ceux-ci  (f  autre  titre  que 
cefui  de  médiocres  pâturages .  En  dehors  de  la  région 
touè  à  fait  montagneuse,  où  les  gardiens  des  trou- 
peaux de  vaches  ou  de  bêtes  ovines  mènent  paître 
leur  bétail  à  la  belle  saison,  on  ne  trouve  de  prés  non 
fauchés  que  sur  une  faible  surface  autour  de  chacuQe 
des  bordes  ou  métairies.  La  plupart  de  celles-ci  ont 
à  proximité  de  Tétable  une  petite  pièce  de  terre  que 
Ton  appelle  louprot  (le  pré)  qui  sert  plutôt  de  sortie 
(sourtido)  aux  animaux  pour  leur  fiaire  prendre  de 
Texercice  et  de  Tair  que  de  nourriture. 


Pâturages  des  montwgnes. 

Les  pâturages  des  montagnes  où  l'herbe  serait 
d'ailleurs  peu  fauchable  si  l'altitude  n'était  un  obsta- 
cle à  sa  fenaison  et  à  son  transport  à  demeure,  sont 
en  grande  partie  limités  par  une  réglementation  spé- 
ciale de  l'administration  des  forêts- 1!  faut  comprendre, 
en  effet,  comme  pâturages  réels  non  seulement  les 
pâturages  proprement  dits  où  l'herbe  seule  pousse  et 
qui  appartiennent  aux  particuliers  ou  aux  communes, 
mais  encore  une  partie  du  domaine  forestier  livré 
chaque  année  aux  bergers  et  autres  usagers  pour  la 
nourriture  des  vaches,  des  moutons  et  môme  de  chè- 
vres. Cette  dernière  étendue  est  de  beaucoup  supé- 
rieure à  celle  des  pâturages  proprement  dits  de 
montagne. 

En  1881,  la  contenance  ouverte  au  parcours  dans 
les  bois  domaniaux  et  communaux  a  été  de  2S4'01 
hectares,  sur  lesquels  18,037  tètes  de  gros  bétail  et 
12,870  bêtes  à  laine  ont  trouvé  leur  nourriture  pen- 
dant les  mois  d'été,  En  1891,  cette  contenance  a  été 
portée  à  26,161  hectares. 
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On  admet  que  chaque  hectare  de  pâturages  de 
montagne  de  toutes  sortes  doit  suffire  à  la  nourriture 
d'une  bête  aumaiile  (bovine)  ou  chevaUne  ou  de  cinq 
•bêtes  ovines  et  que  le  bénéfice  résultant  pour  l'usage 
de  l'exercice  du  pâturage  dans  les  bois  s'élève  à  4  fr. 
par  bête  aumaiile  et  à  1  fr.  par  bête  à  laine.  Au  des- 
sus des  forêts  et  jusqu'à  2,400  mètres  pour  les  brebis 
et  1,800  mètres  pour  les  bêtes  à  cornes,  se  trouvent  les 
véritables  pâturages  de  montagne  appartenant  en 
grande  majorité  aux  communes.  Les  génisses  et  tau- 
reaux y  paissent  du  1®'  juin  à  la  fin  d'octobre  ;  les  bêtes 
ovines  y  restent  un  peu  plus  de  temps,  mais  en  sont 
chassées  pendant  cinq  ou  six  mois  par  la  neige.  Les 
pâtres  ou  gardiens  de  troupeaux  s'abritent  la  nuit 
dans  de  petites  cabanes  couvertes  de  gazons;  les  ani- 
maux sont  toujours  livrés  à  eux-mêmes  sans  abri  ;  ils 
se  réunissent  seulement  à  la  tombée  de  la  nuit  sur 
certains  points  généralement  plats,  mais  sans  barriè- 
res, appelés  couraou.  Dans  les  pâturages  véritables 
en  dehors  des  bois,  les  moutons  et  brebis  donnent 
après  la  saison  un  bénéfice  de  4  à  6  francs  par  tète. 

Mode  de  Semailles. 


Jachère. 

C'est  surtout  par  la  jachère  nue  que  l'on  peut 
compter  débarrasser  les  terres  des  mauvaises  plan- 
tes et  l'on  peut  dire,  étant  donné  l'état  de  notre 
outillage  agricole  et  les  faits  indiqués  précédem- 
ment, que  la  jachère  restera  encore  un  mal  oéces- 
saire  chez  nous  pendant  bien  des  années,  même  pour 
les  terres  de  première  richesse,  où  elle  était  au  moins 
aussi  répandue  à  l'époque  de  la  prospérité  des  vigno- 
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bles  que  sur  les  mauvaises  et  médiocres  boulbènes. 

J'ai  expliqué  à  propos  des  terres  incultes,  la  situation 
faite  à  ces  dernières  par  le  phylloxéra,  qui  a  arrêté  le 
mouvement  de  décroissance  auquel  était  soumise  la 
jachère  depuis  de  nombreuses  années  ;  de  93,000  hec- 
tares en  1852,  elle  descendait  en  effet  à  67,000  hecta- 
res en  1868  et  à  48,843  en  1882  ;  elle  avait  encore 
perdu  du  terrain  jusqu'en  1885  ;  mais  depuis  elle  a 
suivi  une  marche  tout  à  fait  opposée  et  elle  s'accrott 
chaque  année  en  raison  directe  du  défrichement  des 
vignes  et  aussi  des  mauvaises  années  que  nous  avons 
traversées . 

L'espace  me  manque  ici  pour  développer  autrement 
les  raisons  qui  m'ont  conduit  à  estimer  à  20,000  hec- 
tares l'accroissement  de  la  jachère  depuis  la  dernière 
statistique  décennale;  toutefois  j'ajouterai  que  cet 
accroissement  ne  sera  que  passager  et  qu'il  cessera  le 
jour  où  la  gêne  qui  s'oppose  à  la  mise  en  culture 
annuelle  des  terrains  défrichés  deviendra  moins  pro- 
noncée. La  preuve  en  est  qu'elle  n'a  augmenté  que  sur 
les  propriétés  où  la  vigne  avait  pris  une  place  impor- 
tante, dans  les  pays  de  boulbènes  principalement,  tan- 
dis qu'elle  est  restée  stationnaire  ou  qu'elle  a  un  peu 
diminué  dans  les  terres  du  Lauraguais  et  autres  sem* 
blables,  où  de  tout  temps  les  vignobles  n'ont  occupé, 
d'une  manière  générale,  qu'une  place  très  secondaire. 

En  dehors  des  accidents  ou  des  intempéries  dont 
nos  végétaux  cultivés  ont  trop  souvent  lieu  à  souffrir 
(verse,  échaudage,  inondations,  pluies,  vents,  grêle), 
il  faut  citer  les  principaux  parasites  végétaux  qui 
portent  à  nos  récoltes  un  préjudice  notable. 

Parasites.  —  Parantes  végétaux. 

En  parlant  du  blé,  j'ai  eu  l'occasion  de  montrer 
que  la  rouille  éprouve  non  seulement  les  variétés 
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étrangères,  maïs  encore  nos  bladetles  locales  et 
(luelquefois  même  nos  blés  fins  barbus.  Dans  le> 
annôes  pluvieuses,  à  la  fin  de  mai  et  »u  niais  de 
juin  (comme  en  1^8  et  en  1891)  cette  maladie  atta- 
que un  quart  à  un  tiers  de  la  surface  cultivée  en 
blé.  Pas  d'autre  remède  que  celui  de  ne  recoorir 
dans  les  bas-fonds,  les  vallées  et  les  mauvaises  ex- 
positions, qu'à  des  variétés  très  précoces  et  moins 
sujettes  à  la  rouille  (au  brouillard,  dÊseot  les 
paysans)  que  les  variétés  plus  tardives.  Nous  avons 
vu  ailleurs  quelles  difficultés>ron  rencontre,  d'autre 
part,  avec  les  unes  et  les  autres.  Les  autres  céréales 
ont  peu  à  soufïrîr  de  cette  maladie. 

Grâce  au  vitriolage,  la  carie  et  le  charbon  font  peu 
de  tort  au  blé.  Le  rharbon  éprouve  davantage  nos 
iivoines,  que  Ton  devrait  vitrioler  comme  ce  dernier. 
Même  réflexion  pour  le  maïs. 

Le  piéton  a  fait  son  apparition  svr  qiieJques  pièces 
de  blé  de  la  vallée  de  la  Garoniïe  depuis  quelques 
années;  ses  dégâts  sont  jusqu'ici  insigni fiants,  ea 
égard  à  la  surface  occupée  par  celte  céréale. 

La  maladie  de  la  pomme  de  terre  (Pbylophtora 
infestans)  ne  s'est  pas  encore  montrée  bien  redou- 
table, elle  n'a  guère  causé  de  dégâts  sérieux  que^r 
exception  et  dans  les  terres  mal  nssaiinies. 

La  cuscute  éprouve  quelques  ebvmps  de  trèfle  et 
le  trop  nombreuses  pièces  de  luaerne.  Le  seul  remède 
(4ficace  consiste ,  chez   nous ,  en  un  arrosage  des 
places  cuscutées  et  bien  nettoyées  avec  une  dissolu- 
tion de  sulfate  de  fer  à  8  p.  100. 

Le  rhyzoctone  de  la  luzerne  tend  à  s'étendre  d'une 
manière  inquiétante  surtout  dans  les  terres  de  boul- 
bènes,  manquant  de  calcaire.  Pas  de  remèdes  jusqu'ici 
pratiquement  applicables. 

L'arobanche  du  trèfle,  dans  les  loè hués  sols  et  même 
dans  le  terre-fort,  s'est  également  d^^veloppée  consi- 
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•dérâblement  dans  certaines  pièces,  sans  que  nous 
puissions  recommander  autre  chose  que  Je  retour  de 
cette  légumineuse  peu  fréquent  sur  le  même  sol  (six 
à  huit  ans  au  moins)  et  un  choix  minutieux  des 
graines.  Disons  tout  de  suite  qu'actuellement  la  perte 
due  à  Tarobançhe  pour  l'ensemble  du  département 
ne  peut  s'évaluer  au-delà  de  deux  ou  trois  centièmes 
de  la  récolte. 


Parasites  animaux. 

Les  insectes  nuisibles  aux  cultures  sont  fort  nom- 
breux, mais  il  convient  de  ne  citer  ici  que  ceux  qui 
leur  causent  un  préjudice  vraiment  appréciable.  C'est 
ainsi  que  nous  aurons  pour  le  blé  :  le  thrips  des 
céréales,  l'aiguillonnier,  la  cécidomye.  Les  deux  pre- 
miers ne  se  rencontrent  qu'accide'ntellement  jus- 
qu'ici; la  cécidomye  au  contraire  est  abondante  cer- 
taines années  et  diminue  sensiblement  la  récolte  sans 
qu'il  soit  permis  d'évaluer  la  perte  qui  en  résulte  pour 
le  département.  En  la  confondant  avec  celle  qui  ré- 
sulte du  fait  de  la  rouille  et  des  autres  parasites, 
j'estime  qu'elle  n'est  pas  la  dixième  partie  de  celle 
qui  provient  de  la  verse,  de  l'échaudage,  du  vent  et 
de  la  pluie  à  la  floraison,  de  la  grêle,  des  intempéries 
en  un  mot; 

Le  maïs,  dans  les  terrains  légers  surtout,  est  atta- 
qué par  le  puceron  souterrain  qui  attaque  ses  racines 
(Pemphigus  zaomaïdis),  le  seul  qui  soit  sensiblement 
nuisible.  Pas  de  remède  pratique  connu.  La  perle 
pour  la  récolte  totale  peut  être  évaluée  au  quaran- 
tième de  celle  du  département. 

J'ai  déjà  eu  l'occasion  de  parler  du  négril  de  la  lu- 
zerne (Colapsis  atra)qui  dévore  presque  chaque  année 
un  tiers  au  moins,  quelquefois  la  moitié  et  plus  do 
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la  deuxième  coupe.  Pas  de  meilleur  remède  que  de 
faucher  celle-ci  prématurément  ou  de  retarder  la 
première. 

Les  hannetons  sont  rares  dans  le  département  et  les 
ravages  des  vers  blancs  n'y  sont  jamais,  à  ma  con- 
naissance, véritablement  inquiétants. 

Je  n'ai  jamais  assisté  ici  à  des  invasions  de  mulots 
comme  dans  les  pays  plus  septentrionaux.  La  taupe 
par  contre  et  les  courtilières  font  le  désespoir  de  bien 
des  cultivateurs,  malgré  les  gens  qui  font  la  profes- 
sion de  détruire  la  première  principalement  et  les 
procédés  connus  recommandés  pour  recueillir  et  tuer 
les  courtilières  ou  taupes  grillons.  Les  entomologistes 
s'accordent  à  assurer  que  ces  animaux  sont  plutôt 
utiles  que  tiuisibles  aux  récoltes. 


Récoltes. 

La  moisson  pour  le  blé,  l'avoine,  Torge,  le  seigle 
se  fait  presque  partout  à  la  faux  ou  à  la  faucille 
exceptionnellement.  Les  moissonneuses  mécaniques 

ne  sont  utilisées  que  sur  de  grandes  propriétés.  Elles 
sont  peu  nombreuses  dans  les  pays  de  la  plaine  et 
relativement  rares  dans  les  terres  fortes  qui  sont  aux 
mains  des  métayers. 

Les  faucheuses  mécaniques  sont  plus  nombreuses, 
mais  dans  la  région  montagneuse  même  comme  dans 
le  reste  du  département,  l'usage  de  la  faux  reste  infi- 
niment prédominant  pour  la  coupe  de  l'herbe  des 
prairies  naturelles  et  artificielles. 

Les  épis  de  maïs  sont  récoltés  à  la  main  et  trans- 
portés au  grenier  comme  les  autres  légumes  :  hari- 
cots, fèves,  etc. 

Les  pommes  de  terre  et  les  betteraves  arrachées  à 
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la  pioche  sont  rentrées  dans  des  celliers  ou  des  réduits 
spéciaux. 

l.es  céréales  sont  mises  en  meules  ou  gerbiëres  à 
proximité  de  Taire,  en  attendant  le  dépiquage  au  rou- 
leau ou  à  la  machine  qui  a  lieu  peu  de  temps  après  la 
moisson. 

Les  fourrages  sont  rentrés  dans  les  granges  ou  sous 
les  hangars. 

La  paille  est  généralement  laissée  en  meules  ou 
pailliers  à  l'air  libre  et  près  des  étables. 

Les  fourrages  et  les  pailles  qui  sont  destinés  à  Tex- 
portation  sont  pressés,  mis  en  bottes  variant  de  90  à 
100  kilogrammes  de  foin  et  75  à  80  kilogrammes  de 
paille,  avant  d'être  transportés  à  la  gare  de  chemin 
de  fer  ou  au  bateau. 


Modes  de  vente  des  produits.  Marchés. 

Mercuriales. 

La  plupart  de  nos  produits  agricoles  sont  vendus 
aux  marchés,  très  nombreux  dans  le  département. 
Les  plus  importants  ont  lieu  à  Toulouse  trois  fois 
par  semaine,  mais  tous  les  chefs-lieux  de  cantons  et 
plusieurs  communes  principales  ont  également  leurs 
marchés,  de  sorte  que,  pour  les  587  communes  du 
département,  il  y  a  55  marchés,  la  plupart  du  temps 
fort  animés.  Les  échantillons  seuls  des  denrées  y  sont 
portés  le  plus  souvent  par  les  propriétaires,  métayers 
et  autres  cultivateurs,  et  les  affaires  de  gros  se  traitent 
d'après  les  échantillons  présentés;  celles  de  détail 
sont  nécessairement  effectuées  sur  le  marché  lui- 
même. 

Les  mercuriales  sont  établies  par  des  agents  spé- 
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câaux  d'après  les  cours  du  jour,  sur  les  priiici^ui 
marchés  de  Toulouse,  Revel,  Montrejeau,  Çazères  ^ 
communiqués  par  eux  à  la  presse. 

Viticulture. 

D'après  ce  que  j'ai  écrit  plus  haut,  les  vignobles  de  la 
Haute-Garonne  s'étendent  principalement  surlesboul- 
bènes  des  terrains  quaternaires  des  vallées  et  des  ter- 
rasses adjacentes  de  la  Garonne  et  du  Tarn,  où  sont 
formés  les  crus  de  Fronton  et  Villaudric  (arrondis- 
sement de  Toulouse),  de  Longages  (arrondissement  et 
plaine  de  Muret).  En  dehors  de  cette  région,  nous 
savons  que  la  vigne  se  trouve  encore  sur  les  plateaux 
caillouteux  (pliocène)  des  sommets  des  hauts  coteaux 
du  terre-fort  et  se  rencontre  ensuite  dissiminée  par 
petites  parcelles  dans  tout  le  reste  de  la  région  sous- 
pyrénéenne.  Au  pied  des  montagnes  on  ne  trouve 
guère  que  la  vigne  en  hautains  fixée   sur  l'érable 
champêtre.  ' 

En  1852,  le  département  comprenait  57,000  hecta- 
res; en  1862,  6i;000  hecUres;  en  1882,  71,300  hec- 
tares de  vignes  basses  et  1,952  hectares  de  hautains, 
soit  un  total  de  73,257  hectares  donnant  une  moyenne 
de  17  hectol.  3  à  21  fr.  90,  soit  26,522,136  francs. 

Cette  surface  s'était  encore  augmentée  jusqu'en 
1885  en  raison  directe  de  la  détresse  du  Bas-Langue- 
doc et,  d'après  la  statistique  de  l'époque,  elle  ne 
comptait  pas  moins  de  90,000  hectares. 

Depuis,  le  phylloxéra,  malgré  les  traitements  admi- 
nistratifs et  autres,  a  détruit  une  grande  partie  de  nos 
vignes  françaises  et  la  statistique  de  1892  nous  fixera 
au  sujet  de  celles  qui  existent  encore. 
•     ••••••••••«•••«* 

La  reconstitution  des  vignobles  se  poursuit  active- 
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nent  eft  n'est  entravée  que  par  l'imsuâisance,  facile  à 
concevoir,  des  capitaux.  Les  écoles  et  tes  échecs  du  dé- 
jut  soot  .évités  pour  les  nouvelles  plaîBtatioos  grâce 
k  la  diffusion  de  renseignement  agricole,  et  Ton  peut 
espérer  que  notre  départenient  est  appelé  à  reprendre 
bieorlôt  uise  place  remarquable  parmi  les  autres 
départements  vilicoles. 


Dans  le  terre-fort,  où    l'on   ne    iait    de    vignes 
qae    pour  la  consommation    toute  locale   (et   très 
exceptionnellement  pour  le  commerce)  il  y  a  eu  pas 
mal  d'échecs  chez  les  premiers  planteurs,  à  cause  de 
la  nature  si  communément  marneuse  ou  argileuse 
des   sous-sols.  Grâce  à  la  richesse  du  sol,  Fholello 
peut  résister  assez  longtemps  pour  que  les  métayers, 
très    médiocres    vignerons,  puissent  l'employer.  Il 
donne  un  mauvais  vin,  mais  les  travailleurs  du  sol 
le  préfèrent  à  l'eau  et  à  la  piquette,  les  seules  boissons 
(lu'ils  buvaient  depuis  plusieurs  années,  et  jusqu'à  ce 
(jue  nous  soyons  parfaitement  fixés  sur  le  choix  de 
porte-grefîes  peu  coûteux  et  excellents  pour  les  mê- 
mes terres,  l'on  ne  peut  trop  être  sévère  à  l'égard  des 
plantations  de  ce  port-grefle,  bien  en  rapport  avec  ces 
pays  où  aucun  autre  cépage  ne  donnerait  autant  de 
récoltes  avec  si  peu  de  soins.  Jusqu'à  ce  que  nos 
vignes  d'expériences  établies  en  maints  endroits  nous 
aient  fixé  sur  lejcboix  définitif  d'un  bon  porte-greffe, 
ce  producteur  direct  sera  planté  partout  où  la  nature 
du  sol  ne  permettra  pas  l'adoption  du  riparra. 

Les  cépages  français  les  plus  communément  <;ulti- 
vés  avant  l'invasion  phylloxérique  étaient  parmi  les 
noirs  :  négrete,  bo^ichalès  (côte  rouge  mérille  cm  bew- 
delais,  morterelle  ou  prufiela  morrastel,  canari,  etc.), 
parmi  les  blancs  :  k  niauzaïc  blanc  (ou  rose),  la  cba- 
iosse,  variété  de  folle  blanche  ou  piquepouldé  l'Arma- 
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gnac.  Exceptionnellement  on  rencontrait  dans  la 
vallée  du  Tarn  :  le  duras,  le  braucol,  le  len-delel,  etc.; 
la  blanquette  se  trouvait  dans  le  Lauraguais.  Les  cé- 
pages du  Bas-Languedoc:  aramon,  petits  bouscbet. 
alicante  B,  carignan,  etc.,  s'étaient  mêlés  à  ceux  des 
pays  ;  plus  rarement  Ton  avait  adopté  ceux  des  pays 
plus  septentrionaux. 

Pendantles  dernières  années  Tona  reconnu  enfin  que 
Ton  suivait  une  marche  inverse  à  celle  qu'il  fallait 
adopter  et  l'on  s'adresse  surtout  aujourd'hui  dans  les 
nouveaux  greffages,  aux  cépages  suivants  :  négret. 
mérille,  mauzac,  chalosse,  valdiguier,  durif,  petit 
gamoy,  grand  noir  et  à  quelques  cépages  de  Borde- 
lais. 

Les  vignes  nouvelles  sont  à  peu  près  toutes  plan- 
tées sur  terre  défoncée,  à  une  distance  plus  grande 
qu'autrefois  soit  1  m.  50  en  tous  sens,  soit  1  m.  75  à 
1  m.  80  sur  1  m.  50  à  1  m.  80.  Un  tuteur  est  indis- 
pensable à  chaque  cep,  les  premières  années,  suivant 
le  greffage. 


nL—  Las  Animaux. 

Espèce  chevaline. 

Il  n'existe  pas  de  races  chevalines  propres  à  la 
Haute-Garonne.  L'élevage  du  cheval  y  occupe  néao* 
moins  une  place  assez  importante. 

Le  type  qui  domine  est  l'anglo-arabe,  que  l'on  pro 
duit  principalement  dans  l'arrondissement  de  Sainl- 
(laudens  et  en  quantité  beaucoup  moindre  dans  ceux 
(le  Muret  et  de  Toulouse.  On  élève  cependant  dans  les 
environs  de  Toulouse  un  nombre  relativement  consi- 
dérable de  chevaux   (dits  Tarlais)  achetés  dans  ]e< 
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Hautes  et  Basses-Pyrénées  ou  le  Gers  et  qui  sont 
revendus  vers  Fâge  de  trois  ans  après  avoir  trouvé 
sur  nos  terres  plus  riches  une  ampleur  et  des  qua- 
lités qu'ils  n'auraieat  pu  acquérir  dans  leur  pays 
d'origine.  C'estlà que  Ton  trouvelasouchedes meilleurs 
étalons  disséminés  ensuite  dans  les  dépôts  de  haras 
des  circonscriptions  du  midi. 

L'anglo-arabe  de  notre  région  montagneuse  est  de 
taille  moins  élevée  et  de  formes  moins  développées 
que  celui  de  la  plaine,  mais  l'un  et  l'autre  ont,  en 
somme,  des  propriétés  assez  communes  d'élégance, 
légèreté,  distinction,  énergie  et  résistance  à  la  fatigue 
qui  en  font  des  animaux  aptes  au  service  de  la  selle 
(cavalerie  légère)  ou  de  trait  léger. 

Caractères  généraux:.  —  Robe  communément  baie 
ou  alezane;  taille  variable  suivant  que  le  sujet  se  rap- 
proche davantage  de  l'arabe  ou  de  l'anglais  :  elle  varie 
de  1  m.  44 à  1  m.  58,  mais  elle  est  de  1  m.  48  et  1  m.  52 
sur  le  plus  grand  nombre  ;  tête  ordinairement  petite 
et  gracieuse,  supportée  par  une  encolure  fine,  longue, 
droite  ;  garrot  bien  sorti  ;  dos  et  reins  droits,  assez 
larges;  croupe  longue  horizontale  ou  légèrement  obli- 
que ;  poitrine  bien  descendue  mais  un  peu  étroite  ; 
membres  secs,  nerveux,  fréquemment  trop  grêles 
au-dessous  du  genou  et  du  jarret. 

Malgré  ce  dernier  défaut  et  leur  légèreté,  ces  che- 
vaux sont  très  résistants  à  la  fatigue;  ils  sont  très 
sobres  tout  en  se  nourrissant  bien  et  font  un  bon  ser- 
vice. 
Leur  poids  moyen  est  de  370  à  400  kilogrammes. 
Leur  ration  alimentaire  se  compose,à  la  Compagnie 
des  omnibus  de  Toulouse,  de  4  kilogrammes  de  foin, 
2  kilogrammes  de  paille  hachée,  4  kilogrammes 
d'avoine,  2  kilogrammes  de  maïs  par  jour. 

A  la  campagne,  les  mêmes  chevaux  et  ceux  des 
races  communes  reçoivent  en  moyenne  par  100  kilo- 
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gratnmes  de  poids  vif,  lorsqu'ils  ne  pâturent  pas. 
1  kilog.  300  à  2  kilogrammes  de  foi-n  oa  de  foump 
sec  et  1  kilogramme  de  paiiHe,  avec  une  ration 
d'à  voine  extrêmement  variable  et  proportionnée  au  in- 
vail  demandé  (1  à  2  kilogrammes  par  100  kilogramme^ 
de  poids  vif)  remplacée  quelquefois  en  fmrtie  par  dn 
maïs,  des  fèves,  du  son,  etc. 

Le  cheval  pur  sang  anglais  ou  arabe  ne  s'élêw 
qu'en  petite  quantité  dans  de  rares  exploitations  l^ 
riches  propriétaires  des  environs  de  Toulouse. 

Enfin,  l'on  rencontre  dans  toute  la  région  sou>- 
pyrénéenne  les  races  communes  de  chevaux  percht»- 
rons,  bretons,  poitevins,  saintongeois,  que  les  maqui- 
gnons amènent  à  la  foire  de  Saint-André  à  Tonlous^. 
à  Tâge  de  18  mois  à  2  ans  et  demi  et  qui  sont 
achetés  par  les  propriétaires  et  métayers  de  la  plaiue^ 
de  Toulouse,  des  coteaux  voisins  (Lauraguais)  voir? 
même  de  quelques  cantons  de  TarrondissemenC  (ie 
Saint-Gaudens  voisins  du  département  du  Gers,  prin- 
cipalement du  côté  de  Boulogne,  pour  la  production 
mulassière 

Après  avoir  donné  un  à  deux  produits,  les  juinenfë 
rentrent  dans  le  commerce  vers  Tâge  de  cinq  ans. 
Quelques-unes  restent  définitivement  mulassiëres  et 
ne  servent  qu'aux  besoins  des  agriculteurs. 

Espèce  aslne. 

Les  sujets  de  Tespèce  asine  destinés  au  transport 
des  personnes  et  des  denrées  ou  aux  travaux  agricoles 
étaient  au  nombre  de  5,219  en  1882  et  cette  propor- 
tion ne  s'est  pas  accrue  probablement  depuis.  Ils  sont 
plus  nombreux  dans  Tarrondisseraent  de  Sainl- 
Gaudens  que  dans  ceux  de  Muret  et  de  Toulouse  ;  on 
ne  les  rencontre  qu'exceptionnellement  dans  celui  de 

Villefranche  (Lauraguais). 
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A  Toolouse,  les  ânesses  sont  surtout  exploitées 

pour  la  production  du  lait.  On  les  achète  aux  foires 

des  pays  voisins  au  prix  moyen  de  150  à  200  francs 

et  elles  donaent  par  jour  1  litre  à  i  litre  et  demi  de 

lait,  valant  2  francs  à  2  fr.  50  le  litre.  L'ânesse  est 

vendue  avec  son  ânon,  un  an  après  la  naissance  de  ce 

dernier,  ou  bien  confiée  à  un  culivateur  des  environs, 

qui  s'en  sert  pour  son  usage  et  qui  la  garde  pendant. 

un  an  (durée  de  la  gestation)  moyennant  50  francs  ou 

bien  encore  moyennant  la  moitié  de  la  plus-value 

qu'elle  acquiert  jusqu'après  la  mise-bas.  L'ânon  est 

vendu  ou  donné  à  cheptel  à  moitié,  de  la  même  façon. 

Quelques-uns  des  baudets  les  plus  beaux  sont  livrés  à 

la  reproduction.  Lorsqu'ils  sont  bien  conformés,  ils 

atteignent  parfois  des  prix  très  importants. 


Espèce  mulassière. 

Le  recrutement  des  baudets  mulassiers  s'opère 
presque  exclusivement  dans  le  Rousillon  et  l'Espagne 
(Sardagne principalement)  très  rarement  en  Poitou. 
Us  ont,  à  l'âge  de  trois  à  quatre  ans,  où  on  les  achète 
pour  la  monte,  une  valeur  moyenne  de  1,500  à  2,000 
francs. 

Les  juments  mulassières  les  plus  recherchées,  dont 
j'ai  parié  plus  haut  sont  celles  qui  ont  une  robe  baie 
ou  grise  à  défaut.  Celle  des  mules  et  mulets  est  en 
générallwibrun.Leur  taille  varie  de  1  m.50àlm.57. 

Nos  mulets  sont  assez  bien  étoffés,  mais  ils  se  dis- 
tinguent nettement  de  ceux  du  Poitou  par  la  gracilité 
de  leurs  membres  et  une  ampleur  moindre.  Ils  sont 
plus  légers  et  agiles,  leur  irritabilité  est  plus  grande* 
Leur  poids  moyen  est  de  380  kilogrammes. 

Inutile  d'insister  sur  leurs  remarquables  qualités 
de  rusticité  et  de  sobriété,  qui  assurent  à  toute  notre 
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production  un  débouché  très  avantageux  dans  la  ré* 
gion  et  surtout  en  Espagne. 

Le  prix  moyen  des  élèves  à  6  mois  est  actuellement 
de  300  à  500  francs,  celui  des  adultes  est  de  600  à 
800  francs.  Il  n'était  que  de  525  francs  en  188â 
et  il  n'est  pas  étonnant  que  la  production  mulassière 
ait  pris  depuis  cette  époque  une  extension  assez  sen- 
sible . 

Espèce   bovike. 

En  dehors  de  la  région  tout  à  fait  montagneuse  ou 
Ton  rencontre  surtout  les  petites  races  dites  de  mon- 
tagne, Saint-Gironnaise  et  lourdaise,  les  deux  grandes 
races  de  la  Haute-Garonne  sont  : 

1°  La  race  gasconne,  qui  se  trouve  répandue  dan< 
toute  la  région  sous-pyrénéenne,  et  qui  a  son  berceau 
sur  les  limites  de  notre  département  et  du  Gers  (can- 
tons de  Boulogne  et  de  l'Isle-en-Dodon)  (Hte-Garonne 
où  Ton  rencontre  les  plus  beaux  types  et  les  plus  purs. 

2<>  La  race  garonnaise,  beaucoup  moins  importante 
pour  nous  et  n'occupant  que  les  meilleurs  fonds  de 
la  vallée  basse  de  la  Garonne,  où  elle  s'étend  fort  loin 
du  côté  d'Agen  et  Bordeaux. 

On  rencontre  nécessairement  quelque^  croisements 
résultant  du  contact  immédiat  de  ces  races  et  quel- 
ques sujets  de  race  étrangère,  de  la  Montagne-Noire 
(canton  de  Revel),  du  Limousin  et  des  individus  choi- 
sis parmi  les  meilleures  races  laitières  pour  la  pro- 
duction du  lait,  à  Toulouse  et  aux  environs  de  cette 
ville. 

Notre  département  se  prête  peu  aux  spéculation> 
résultant  de  Tengraissement  des  bêtes  bovines.  Le 
fourrage  est  mieux  payé  ordinairement  en  nature  que 
par  les  animaux  gras.  Par  contre,  en  raison  de  la 
nature  du  sol,  les  bœufs  et  vaches  sont  préférés  aux 
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ohevaux  et  mulets  pour  les  travaux  de  culture.  On 
les  considère  non  comme  des  bêtes  d'engraissement 
ou   de  lait,   mais  comme  des  animaux  de  travail 
«surtout.  C'est  ce  qui  fait  que  l'on  ne  peut  blâmer  nos 
agriculteurs  de  rechercher  chez  leurs  animaux,  avant 
tout,  les  aptitudes  au  travail  et  de  ne  les  tuer  que 
lorsqu'ils  sont  devenus  trop  lents  ou  trop  lourds.  Ils 
auraient  cependant  avantage,  non  à  les  livrera  l'en- 
graissement de  bonne  heure ,  mais  à  ne  pas  attendre 
<iue  les  bœufs  aient  dépassé  l'âge  de  dix  ans,  comme 
cela  se  voit  trop  souvent.  Non  seulement  ils  donnent 
alors  une  somme  de  travail  moindre  que  des  animaux 
plus  jeunes,  mais  leur  mise  en  état  pour  la  boucherie 
est  aussi  plus  onéreuse. 

La  race  gasconne  est  surtout  produite  dans  les 
bons  fonds  de  l'arrondissement  de  Saint-Gaudens. 
Ses  principaux  caractères  sont  les  suivants  : 

Taille  élevée  (1  m.  40  à  1  m.  55  pour  les  mâles, 
1  m.  25  pour  les  femelles)  ;  robe  gris  blaireau ,  foncée 
ou  claire ,  avec  le  train  antérieur  ordinairement  noir 
ou  presque  noir;  mufle,  paupières,  bords  des  oreilles, 
anus  (cocarde),  vulve,  fond  des  bourses  (cupule) 
couronne  et  tourpillon  noirs.  La  robe,  foncée  chez 
les  jeunes,  devient  plus  claire  et  presque  blanche 
chez  les  adultes. 

Tête  volumineuse,  front  plat  et  large,  cornes  blan- 
ches à  la  base,  noires  à  l'extrémité,  le  plus  souvent 
,  relevées  en  haut  et  en  arrière  sans  être  en  lyre,  et 
plus  rarement  infléchies  de  haut  en  bas,  comme  chez 
les  Garonnais.  Encolure  épaisse,  fanon  descendu, 
épaules  fortes,  bien  musclées;  dos  et  reins  longs, 
fréquemment  ensellés;  queue  attachée  trop  haut  et 
trop  court;  croupe  courte,  hanches  proéminentes; 
poitrine  sanglée  en  arrière  des  épaules ,  ventre  volu- 
mineux: cuisses  assez  musclées,  culotte  peu  des- 
cendue, membres  forts,  pieds  de  bonne  nature. 

Xni.  77  li 
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Cette  race  s'améliore  petit  à  petit,  grâce  aux  sub- 
ventions du  Conseil  général,  qui  vote  chaque  année , 
dépuis  1881,  une  somme  de  12,000  francs  pour 
primer  dans  les  concours  cantonaux  un  certain 
nombre  de  taureaux  que  leurs  propriétaires  soor 
obligés  de  livrer  à  la  saillie  de  50  vaches  au  moinî^ . 
au  prix  de  1  franc  par  saillie,  ou  pour  acheter  daus 
les  concours  spéciaux  (et  régionaux  au  besoin)  un 
certain  nombre  de  taureaux  choisis  qui  sont  livr^ji 
gratuitement  à  des  agriculteurs,  dont  ils  deviennent  la 
propriété  après  deux  ans  de  saillies  faites  au  nièni** 
prix.  En  1882,  on  a  primé  56  taureaux  et  on  en  a 
acheté  13. 

En  1892,  on  a  distribué  des  primes  de  83  fr.  su 
en  moyenne  à  93  taureaux  et  on  a  acheté  11  tau- 
reaux, au  prix  moyen  de  340  francs,  à  Tàge  de  \i 
ou  14  mois,  pour  les  distribuer  principalement  dans 
les  pays  où  les  produits  obtenus  laissent  le  plus  a 
désirer. 

Ce  n'est  que  par  la  sélection  que  l'on  améliorera 
cette  race,  tout  en  lui  conservant  ses  qualités 
propres;  c'est  par  elle  que  l'on  est  arrivé  à  créer  de 
beaux  animaux,  devenus  types  de  race  améliorée, 
chez  lesquels  on  trouve:  ligne  du  dos  redressée, 
train  antérieur  allégé,  attache  de  Ja  queue  moias 
élevée  -et  allongée,  poitrine  plus  large,  culotte  plus 
descendue,  avec  une  robe  presque  kuijours  gris 
blaireau. 

Les  vaches  gasconnes  soni  mauvaises  laitières 
et  suiïisent  à  peine  à  l'ai  lai  tement  de  leur  veau. 
Elles  sont,  par  contre,  excellentes  tcavaiUenses. 
U  n'y  a  pas  d'époque  fixe  pour  la  naîssaoce  des 
veaux,  que  l'on  trouve  de  tous  âges  à  tootes  oos 
foires  du  département. 

On  mène  ces  animaux  au  pâturage  aussi  souveol 
que  possible ,  et  il  est  difficile  d'étaUtr  la  mofeft&e 
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<ie  la  ration  alimentaire  qui  leur  est  donnée  jour- 
nellement. Elle  est  d'autant  plus  faible  que  Therbe 
au  dehors  est  plus  abondante.  On  peut  compter  pour 
les  animaux  de  travail  environ  Téquivalent  de  1  p.  100 
de  leur  poids  en  fourrage  avec  un  peu  moins  de  paille. 
Kn  hiver,  on  ajoute  parfois  une  toute  petite  ration  de 
grains. 

Cette  remarque  est  commune  k  toutes  les  bêtes 
bovines  du  département. 

La  race  garonjoaise,  nous  Tavons  vu,  est  plutôt 
une  raoe  étrangère  que  vraiment  locale.  Elle  a  uqe 
taille  plus  élevée  que  la  gasconne ,  un  pelage  fromeut, 
mufle,  anus,  vulves  (muqueuses  en  un  mot)  roses, 
des  formes  plus  amples.  Race  moins  rustique,  moins 
travailleuse ,  mauvaise  laitière ,  meilleure  pour  Teo- 
graissement. 

Races  diverses.  —  En  dehors  des  croisements  dont 
j^i  parlé  plus  haut,  il  convient  de  donner  une  men- 
tion spéciale  au  suivant. 

Depuis  tm  certaiû  nocubre  d'années ,  quelques  éle- 
veurs très  adroits  ont  obtenu,  par  une  sélection  remar- 
quaUe,  des  meilleurs  produits  de  croisements  des 
deux  races  précédentes,  des  sujets  dont  les  caractère 
zootechniques  généraux  ont  été  assez  fixés  pour  que 
leur  efiseoible  ait  été  tacitement  reconnu  comme 
constituant  une  raee  nouvelle  appelée  d'ores  et  .déjii 
race  gascoone  du  Gers  :  pelage  plus  clair,  gris  légè- 
rement teinté  de  jaune,  yeux  entourés  d'une  auréoie 
d'un  gris  argeat,  oreilles  sans  bordure  noire,  pas  (Je 
cupuile,  coearde  n'ooe-u^pant  que  le  centre  de  ran.us 
avec  tout  autour  ujae  swte  de  rondelle  jaunâtre 
(qui  a  fait  domoer  ^  ces  individus  le  nom  de  gascons 
à  rondelles). 

Sans  entrer  ici  dans  d'autres  détails  ^^cm>dHk»s, 
qu'il  me  suffîse  d'ajouter  que  cette  sous-raee  eat  i^lus 
développée  et  s'engraisse  mieux  q^t  la  race  gaso(wne 
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pure,  mais  qu'elle  a  perdu  en  rusticité  ce  qu'elle  a 
gagné  de  ce  côté. 

Race  Saint'Gironnaise.  —  Centre  de  production  : 
arrondissement  de  Saint-Gaudens  (Ariège),  qui  s'étend 
dans  la  partie  montagneuse,  à  l'ouest,  dans  la  Haute- 
Garonne  et  les  Hautes-Pyrénées. 

Cette  race  présente  les  caractères  généraux  sui- 
vants : 

Taille  petite  (1  m.  35  chez  les  bœufs,  1  m.  20  chez 
les  vaches  en  moyenne  ;  robe  brun  foncé  ou  clair, 
ou  brun  tirant  sur  le  gris).  La  robe  brun  fonce 
est  plus  fréquente  dans  le  voisinage  des  Hautes- 
Pyrénées,  où  les  éleveurs  recherchent  cette  nuance, 
dont  ils  font  la  caractéristique  de  leur  race  de  la  vallée 
d'Aure  et  qui  n'est  que  celle  de  Saint-Girons  devenue 
presque  noire. 

Conformation  essentielle  d'animaux  de  travail: 
squelette  volumineux,  train  antérieur  très  dévc* 
loppé,  fanon  pendant,  membres  forts,  pieds  excel- 
lents, tête  forte,  cornes  contournées  en  lyre,  dirigées 
en  haut  et  en  avant. 

Les  bœufs  et  les  vaches,  qui  sont  en  bien  plus  grand 
nombre,  sont  extrêmement  rustiques;  ces  animaux 
s'engraissent  bien  quand  ils  ne  sont  pas  trop  vieux, 
et  ils  sont  réputés,  à  juste  titre,  comme  marcheurs 
hors  ligne,  joignant  une  agilité  comparable  à  celle 
des  chevaux  pour  les  transports  à  une  patience  ei 
une  résistance  à  la  fatigue  extraordinaires. 

Les  vaches  sont  relativement  bonnes  laitières  e( 
bonnes  mères,  car  elles  donnent  difficilement  leur 
lait,  si  on  leur  retire  leur  veau.  Leur  lait  est  très 
riche  en  crème  et  sert  chez  les  nourrisseurs  de 
Toulouse  à  relever  la  richesse  trop  faible  de  celui  des 
vaches  schwitz,  hollandaises,  normandes,  etc.  Dans 
la  montagne ,  on  en  fait,  dans  les  fruitières  principa- 
lement, des  fromages  dits  des  Pyrénées  et  façon  Moî:î- 
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XDore  ou  Port-Salut.  Le  rendement  après  le  part  est 

souvent  de  12  à  15  litres  par  jour  de  lait,  et  la  moyenne 

en  huit  mois  est  de  3  à  7  litres  par  jour,  soit  1,200 

à  1,500  litres  par  an.  Le  poids  des  vaches  est  de  225 

à  275  kilogrammes. 

La  race  de  Saint-Girons  forme  la  presque  totalité  de 
la  population  bovine  de  nos  cantons  montagneux 
(Luchon,  Saint-Béat,  Aspet,  Salies,  etc.)  où  elle  est 
cinq  fois  plus  nombreuse  que  celle  de  Lourdes. 

Rdce  lourdaise.  —  Même  taille,  robe  froment  ou 
rouge  clair,  muqueuses  rosées,  cornes  en  lyre,  con- 
formation de  bêtes  travailleuses. 

Les  taureaux  eux-mêmes  ont  la  côte  trop  plate, 
en  sorte  que  la  poitrine  manque  d'ampleur,  de  lar- 
geur; la  longueur  des  membres  est  disproportionnée 
avec  la  taille. 

Ainsi  que  pour  la  précédente  race,  les  vaches  sont 
presque  exclusivement  utilisées  au  travail  (bœufs 
très  rares  relativement);  elles  sont,  en  outre,  très 
bonnes  laitières.  Les  meilleures,  après  le  part,  donnent 
jusqu'à  18  litres  de  lait ,  ce  qui  est  considérable  pour 
des  vaches,  ne  pesant  que  250  kilogrammes  en 
moyenne;  mais  ce  lait  est  moins  riche  en  crème 
que  celui  des  Saint-Gironnaises ;  comme  celles-ci, 
elles  ne  le  donnent  souvent  qu'à  la  condition  de 
ne  pas  leur  retirer  le  veau.  En  huit  mois,  elles 
donnent  environ  1 ,500  litres  de  lait,  soit  une  moyenne 
de  6  litres  par  jour. 

Des  métis  se  produisent  fatalement  par  le  contact 
des  individus  de  ces  deux  races  voisines.  lis  gardent 
les  propriétés  communes  des  parents.  Ils  ont  géné- 
ralement la  robe  froment  avec  des  poils  noirs  dans 
le  cou  et  la  tête  (enfumés)  et  les  caractères  généraux 
des  deux  races  mélangées. 

Les  vaches  montagnoles  sont  très  sobres  et  vivent 
plus  souvent  au  pâturage  qu'à  l'étable  à  la   belle 
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saison;  celles  des  communes  situées  à  des  altitudes 
assez  élevées  vont  paître  sur  les  pâturages  dont  j*ai 
parlé  plus  haut,  lorsque  les  travaux  de  culture  ne 
les  retiennent  pas  à  la  propriété.  Elles  y  nourrissenl 
alors  leurs  veaux  et  ne  sont  pas  exploitées  pour  le 
lait.  Les  génisses  et  les  taureaux,  sous  la  garde  de 
pâtres  payés  par  les  associations  des  propriétaires 
des  communes,  sont  conduits  dans  les  pâturages 
communaux  situés  jusqu'à  1,800  mètres  d'altitude 
et  y  vivent  pour  ainsi  dire  en  liberté,  de  fln  mai 
à  la  lin  d'octobre.  Les  vaches  montent  la  semaine 
avant  la  Saint -Jean  et  rentrent  aux  étables  vers 
le  20  septembre. 

Les  vaches  destinées  à  la  production  du  lait  ne 
montent  pas  aux  pâturages  communaux  ;  elles  font 
les  travaux  agricoles  et  donnent  ainsi  un  doub/e 
profit. 

A  la  mauvaise  saison ,  toutes  les  bêtes  bovines  sont 
à  retable ,  où  elles  reçoivent  les  fourrages  mis  en 
réserve  pour  leur. nourriture.  Le  lait  qui  n'est  pa«^ 
consommé  par  les  habitants  de  ces  pays  est  le  plus 
souvent  porté  aux  fruitières  placées  ou  non  sous 
la  direction  et  la  surveillance  de  l'Administration 
des  forêts. 

Les  fruitières  payent  le  lait  en  moyenne  0  Ir.  10 
àOIr.  13  le  litre  et  le  transforment  en  beurre  ou  en 
fromages  façon  Mont-Dore  ou  Port-Salut  et  surtout 
en  fromages  dits  des  Pyrénées, 

Aux  environs  de  Toulouse  et  dans  plusieurs  éta- 
bles de  cette  ville,  les  vaches  lourdaises  et  de  Saint- 
Girons  sont  exploitées  par  les  petits  nourrisseors 
pour  leur  lait ,  qui  est  alors  vendu  0  fr.  25  à  0  fr.  30* 
Leur  alimentation  consiste  dans  les  débris  des  mar- 
chés, un  peu  de  fourrage,  les  drèches,  sons  et 
autres  résidus  d'industrie. 
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Espèce  ovine. 

On  rencontre  dans  le  département  trois  types  prin- 
cipaux, auxquels  on  a  donné  les  noms  de  races  laura- 
g^uaise,  gasconne  et  saint- gironnaise  (type  des 
I^yrénées).  En  voici  les  caractères  généraux. 

Bace  lauraguaise.  —  Taille  de  Om.  60  à  Om.  70, 
bonne  conformation  ,  tête  forte ,  busquée  :  toison 
blanche,  manquant  sur  la  tête  et  la  nuque,  la  face 
inférieure  du  cou,  la  poitrine,  le  ventre  et  les  mem- 
bres, oreilles  longues,  pendantes;  poitrine  sanglée, 
membres  forts,  articulations  larges.  Sujets  bons 
marcheurs.  Poids  moyens  :  des  brebis  35  à  45  kilo- 
grammes, des  moutons  40  à  50  kilogrammes,  des 
béliers  50  à  70  kilogrammes.  La  toison  courte  et 
tassée  pèse  de  3  kilogrammes  à  3  kilog.  600  en  suint 
et  vaut  en  moyenne  Ofr.80  à  1  fr.  101e  kilogramme. 

Les  brebis  donnent  une  portée  et  quelquefois  deux 
chaque  année  ;  les  agneaux  de  lait  sont  vendus  à  Tàge 
d'un  mois  ou  un  mois  et  demi;  un  grand  nombre  ne 
sont  tués  qu'à  l'âge  de  4  à  6  mois  après  avoir  brouté 
avec  leur  mère  ;  on  les  appelle  broutards. 

Aux  environs  de  Toulouse,  les  brebis  sont  exploi- 
tées pour  le  lait  en  même  temps  que  pour  la  viande. 
On  calcule  que  100  brebis  donnent  70  litres  de  lait 
par  jour  pendant  six  mois  ;  ce  lait  est  vendu  en  nature 
(ou  mélangé  à  celui  de  vache)  au  prix  de  0  fr.  20  à 
0  fr.  25  ou  transformé  en  petits  fromages.  D'après 
cette  estimation,  une  brebis  donnerait  dans  son 
année  environ  25  à  30  francs  de  lait  et  10  à  15  francs 
d'agneaa. 

Race  gasconne . —  Petite  taille;  dépourvue  de  cornes 
généralement;  toison  blanche  (exceptionnellement 
noire)  tête  petite  couverte  de  laine  sur  la  nuque 
ot   les  joues,  chanfrein  droit,  front    large,  oreilles 


968  REVLE  DU  SERVICE  DE  L'INTENDANCE. 

petites  et  dressées ,  jambes  courtes  (aDimaux  près  de 
terre).  S'engraisse  bien  et  donne  un  rendeaient  en 
viande  un  peu  supérieur  à  celui  de  la  race  précédente. 

Le  poids  des  moutons  varie  de 35  à  50 kilogrammes; 
celui  des  brebis  de  30 à  35  et  plus.  Rarementexploitée 
pour  le  lait.  Donne  à  peu  près  les  mêmes  rendements 
en  laine  que  la  Lauraguaise. 

Race  de  Saint-Girons  ou  des  Pyrénées,  —  Taille  de 
0  m.  50  à  Om.  60  et  plus;  tête  pourvue  de  cornes 
forte,  busquée;  toison  blanche  ou  rousse  à  mèche? 
peu  tassées  et  bouclées,  laine  assez  grossière,  poitrine 
étroite;  membres  antérieurs  rapprochés,  membres 
postérieurs  écartés,  surtout  chez  les  femelles,  qui 
sont  très  prolifiques  (donnant  souvent  deux  agneau.x) 
et  bonnes  laitières. 

Pour  les  trois  races  précédentes,  les  naissances  ODt 
lieu  en  décembre  et  en  janvier,  puis  en  juin  et 
juillet. 

Les  moutons  du  Lauraguais  se  trouvent  dans  la 
région  sous  pyrénéenne  seulement,  et  principalenienf 
sur  la  vallée  droite  de  la  Garonne  et  tout  le  terre-fort 
constituant  le  Lauraguais.  Ils  vivent  principalement 
sur  les  chaumes  des  céréales  et  passent  sur  les  prai- 
ries après  les  bêtes  bovines;  les  petits  troupeaux  sont 
aussi  nourris  sur  les  accotements  des  routes  et  les 
bords  des  chemins.  Pendant  les  mauvais  temps,  ils 
reçoivent  à  couvert  les  fourrages  inférieurs. 

En  présence  de  la  diminution  de  la  jachère  qui,  je 
le  rappelle,  s'est  exceptionnellement  réduite  dans 
Tarrondissement  de  Villefranche,et  de  raugmentaliou 
des  prairies  artificielles,  les  troupeaux  diminuent 
d'année  en  année.  On  peut  dire  aussi  que  la  propriété, 
plus  divisée  qu'autrefois,  se  prête  peu  à  l'exploitation 
de  troupeaujt  importants  et  les  frais  de  berger  seraient 
trop  onéreux  pour  les  moyennes  et  petites  propriétés. 

On  a  essayé  des  croisements  de  la  race  lauraguaise 


MONOGRAPHIE  AGRICOLE  DE  LA  HAUTE-GARONNE.  969 

avec  les  southdowns  et  les  dishleys;  notre  climat  se 
prête  peu  à  leur  constitution,  et  malgré  quelques 
beaux  résultats  constatés  chez  quelques  bons  fermiers 
de  la  vallée  du  Gers  notamment,  c'est  plutôt  par  la 
sélection  que  par  le  métissage  que  l'on  améliorera  nos 
races  locales. 

Les  bétes  ovines  gasconnes  occupent  nos  cantons  de 
la  rive  gauche  de  la  Garonne  principalement.  Leur 
nombre  y  avait  baissé  dans  une  proportion  plus 
grande  encore  que  les  précédentes  jusqu'en  1885,  mais 
au  fur  et  à  mesure  de  la  disparition  des  vignes,  il  a 
été  augmenté  en  vue  d'utiliser  les  terrains  incultes  et 
les  jachères  plus  étendues  qu'à  cette  époque.  Aux 
environs  de  Toulouse,  les  deux  races  précédentes  sont 
mélangées  et  leurs  aptitudes  se  confondent  comme  les 
métis  résultant  de  ces  croisements. 

Quant  à  la  variété  pyrénéenne,  elle  est  soumise 
en  presque  totalité,  au  régime  mixte  que  je  vais 
décrire. 

Les  troupeaux  appartiennent  à  des  propriétaires 
importants  qui  ont  chacun  un  berger,  ou  à  des  asso- 
ciations de  propriétaires  qui  payent  les  bergers  en 
commun.  Ceux-ci  font  paître  leurs  troupeaux  dans  les 
pâturages  dont  il  a  été  parlé  plus  haut,  dès  la  dispa- 
rition des  neiges  (courant  de  mai)  jusqu'à  la  fin  de  la 
belle  saison.  Lorsque  les  troupeaux  appartiennenlaux 
propriétaires  des  communes  où  ils  pâturent,  ils  ne 
leur  payent  aucune  rétribution;  lorsqu'ils  viennent 
de  l'extérieur  ou  pâturent  sur  les  terrains  appar- 
tenant exceptionnellement  à  des  particuliers,  les 
propriétaires  des  moutons  et  brebis  payent  une  rede- 
vance de  Ofr.  60  à  Ofr.  70  par  tête  et  pour  la  saison 
dans  les  meilleurs  pâturages,  0  fr.  25  à  Ofr.  30  dans 
les  médiocres.  Les  bergers  sont  payés  avec  le  lait 
qu'ils  retirent  des  brebis  et  qui  sert  à  leur  nourriture 
en  nature  ou  transformé  en  fromages  (dont  ils  ven- 
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dent  la  majeure  partie)  et  avec  la  moitié  de  produit 
des  agneaux. 

D'une  manière  générale,  les  troupeaux  vivent,  pour 
ainsi  dire,  en  liberté,  sous  la  garde  des  bergers  etdeN 
chiens.  Ce  n'est  qu'exceptionnellement  qu'ils  sont 
parqués  dans  les  limites  de  barrières  portatives  sur 
les  pâturages  que  Ton  veut  améliorer  par  Terrais 
qu'ils  donnent  et  qui  sert  alors  au  paiement  de  la 
location  des  pâturages  par  les  propriétaires  des  trou- 
peaux étrangers  à  la  commune. 

Les  bêtes  ovines  commencent  à  descendre  poar  les 
foires,  du  21  septembre  (Luchon,  Videssos,  etc.)  du 
25  septembre  (Saint-Gaudens,  etc.),  jusqu'au  com- 
mencement de  novembre.  On  vend  à  ces  foires  les 
bêtes  âgées  de  trois  ans  et  plus  principalement.  Les 
bêtes  plus  jeunes  soiit  confiées  à  des  cultivateurs  qui, 
moyennant  1  fr.  50  à  2  francs  pour  les  mâles  et  la 
moitié  du  lait  et  des  agneaux  pour  les  femelles,  gar- 
dent les  troupeaux  jusqu'au  commencement  de  mal. 
Ils  sont  nourris  pendant  cette  période  sur  les  chaoBics 
des  céréales  et  dans  les  prés  ou  prairies,  plus  rare- 
ment et  pendant  les  très  mauvais  temps  à  l'étabte,  où 
ils  reçoivent  des  fourrages  de  qualité  inférieure 

La  morlalité  qui  peut  survenir  est  à  la  charge  des 
propriétaires  des  troupeaux  à  la  condition  qu'elle  ait 
été  déclarée  et  constatée  par  le  maire  ou  le  garde- 
champêtre. 

Au  commencement  de  mai,  les  bergiers  rassembleot 
à  nouveau  leurs  troupeaux  et  retournent  à  lanioD- 
tagne. 

La  viande  des  bêtes  ovines  de  la  région  mtmta- 
gneuse  est  très  estimée  et  son  prineipal  déboocbé  est 
assuré  par  la  ville  de  Toulouse  et  les  autres  villes  de 
la  Haute-Garonne  et  des  départements  voisins. 
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Espèce  caprine. 

A    la  belle  saison,  la  chèvre  est  principalement 
reléguée  dans  la  région  montagneuse  où  elle  vit  en 
petits  troupeaux,  que   les  enfants  ou  plus  rarement 
des   hommes,  entretiennent  sur  les  bords  des  chemins 
et   surtout  sur  les  pâturages  élevés  et  les  terres  in- 
cultes où  ils  se  nourrissent  en  contactavec  les  mou- 
tons;  en  hiver  on  leur  donne  des  feuilles  et  quelque 
peu  (Je  fourrage.  Une  partie  des  chèvres  reste  constaniT 
ment  dans  cette  région  où  le  lait  se  vend,  à  Luchon, 
Saint-Béat,  Aspet,  etc.,    ott  sert  à  la  nourriture  des 
paysans  en  nature  ou  transformé  en  petits  fromages. 
L'autre  partie,  sous  la  conduite  de  chevriers  de  pro- 
fession, descend  dans  la  plaine,  en  se  nourrissant  sur 
les  bords  des  chemins,  et  le  lait  se  vend  en.  nature 
dans  les  communes  les  plus  peuplées.  A  Toulouse, 
quelques  chevriers  passent  toute  Tannée  et  vendent 
0  fr.  50  le  litre  de  lait  tiré  à  la  porte  des  habitations  . 
Les  animaux  se  nourrissent  des  débris  végétaux  qu'ils 
V  trouvent  et  des  résidus  des  marchés,  en  dehors  de' 
ce  qu'ils  prennent  sur  les  bords  des  chemins  dans  la 
journée.  La  chèvre  pèse  28  à  50  kilogrammes  et  se 
vend  de  20  à  30  francs;  elle  donne  une  moyenne  de 
2  à  3  litres  de  lait  par  jour.  Le  chevreau  qui  n'est  pas 
gardé  pour  la  reproduction  est  vendu  de  5  à  6  francs 
à  Tâge  de  quatre  à  cinq  semaines. 

Espèce  porcine. 

Notre  population  porcine  est  aujourd'hui  telle- 
ment bigarrée  qu'il  est  bien  dilïïcile  de  retrouver  purs 
les  aDciens  types  du  Quercy,  de  la  Gascogne  et  des 
Pyrénées  à  travers  les  métis  de  ces  types  entre  eux  et 
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avec  les  types  étrangers,  français,  chinois  et  anglais. 
Le  porc  du  Quercy,  qui  se  confond  avec  le  porc 
gascon,  est  généralement  blanc  ou  noir  et  blanc,  haut 
sur  jambes,  tête  à  chanfrein  presque  droit,  effilée, 
oreilles  à  moitié  dressées,  membres  longs  et  forts, 
peau  épaisse,  soies  abondantes  et  grossières.  Ces  ani- 
maux, à  rencontre  des  porcs  améliorés,peuvent  vivre 
dans  les  dépaissances  et  se  contenter  de  très  peu  de 
nourriture  à  i'étable,  jusqu'à  l'époque  de  Tengrais- 
sement,  après  lequel  ils  pèsent  communément  de  20U 
à  250  kilogrammes.  Leur  viande  est  excellente  pour 
les  salaisons. 

Le  porc  des  Pyrénées  est  généralement  noir  :  cette 
teinte  est  restée  dans  la  montagne  assez  exclusive 
jusqu'au  voisinage  de  la  plaine,  où  elle  se  mélange 
de  blanc  au  contact  des  types  précédents  et  étrangers. 
Il  diffère  peu,  comme  formes,  du  porc  gascon  ;  il 
s'engraisse  moins  facilement  peut-être,  mais  reçoit 
aussi  une  nourriture  moins  abondante  ou  moins 
substantielle.  Sa  viande,  plus  maigre,  ^n'en  est  pas 
moins  très  appréciée  et  préférée  à  celle  des  porcs  trop 
améliorés  (?)qui  fond  dans  la  marmite  du  paysan, 
dont  le  porc  constitue  à  peu  près  la  seule  viande  de 
boucherie.  Le  poids  moyen  est  de  160  à  200  kilo- 
grammes après  l'engraissement.  , 

Les  métis  des  porcs  ci-dessus  avec  les  races  étran- 
gères sont  assez  nombreux  dans  nos  campagnes, 
mais  on  a  besoin  d'y  laisser  prédominer  de  beaucoup 
les  types  locaux.  Ce  n'est  guère  que  dans  les  por- 
cheries dont  les  produits  sont  destinés  aux  charcuteries 
des  villes  que  les  types  étrangers  sont  en  honneur. 

Chaque  famille  de  cultivateurs  entretient  au  moins 
un  porc,  et  généralement  deux  ou  trois,  dans  les 
métairies  ou  les  propriétés  assez  importantes.  Les 
bêtes  porcines  étaient  au  nombre  de  131,062  en  1882. 
Il  est  peu  probable  que  ce  nombre  ait  beaucoup  aug- 
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tnenté,  la  population  étant  inférieure  à  celle  de  1881 
et  nos  habitants  des  campagnes  ne  se  nourrissant 
pas  mieux  qu'à  cette  époque.  Les  porcs  se  noarrisseul 
de  ce  qu'Us  peuvent  prendre  dans  les  chaumes,  l^ 
pâturages,  les  prairies,  mêuîe(exceptioaQellement)  le< 
bois,  où  les  femmes  et  les  enfants  ou  ies  veiliards  leî* 
gardent,  puis  de  grains,  pommes  de  terre,  etc-,  eu 
faible  quantité  jusqu'à  l'époque  de  l'engi^aissefneot. 
Dans  la  partie  montagneuse,  ils  reçoivent  alors  df\> 
pommes  de  terre,  du  sarrasin,  des  châtaignes,  des 
glands,  etc.  ;dans  la  plaine,  le  maïs  en  graiijs  ou  en 
farine  constitue  la  base  de  Talimentalioa  à  cell** 
époque.  L'engraissement  dure  sept  à  huit  senaainesel 
chaque  porc  à  Tengrais  consomme  à  peu  près  1  hec- 
tolitre de  maïs  par  semaine. 

Les  truies  sont  en  nombre  relativement  restreint  e\ 
sont  entretenues  pendant  quatre  à  six  ans  uniqueoieot 
pour  la  production  des  porcelets  qui  sont  vendus  aux 
foires  et  achetés  par  les  cultivateurs  après  le  sevrage 
pour  un  prix,  variant  de  20  à  35  francs.  Elles  soot 
assez  prolifiques,  car  leurs  portées  sont  de  six  à 
douze  petits.  Elles  sont  nourries  et  engraissées  4e  la 
même  façon  que  les  porcs;  ou  leur  donne  nécessai- 
rement plus  de  nourrituTe  et  plus  suJ3Sta<ntielle  pen- 
dant la  lactation. 


Vi.  —  laiiastries  amexes 
exista at  dans  les  «xploitatûms  XMnralas. 

Les  industries  agricoles  annexes  existant  ém$  les 
exploitations  nirales  sont  fort  peu  noori^euses  4aDS 
la  Haute-Garonne.  Les  distilleries,  féeutories,  hui- 
leries, vînaigreries  qui  y  existent  a«^[)aftieiaieat  à  des 
industriels  proprement  dits  et  noii  aux  agrieutteurs. 
.Seute  la  distillerie  de  betteraves  de  Dlefilastriic  est 
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ploitée  par  un  syndicat  de  cultivateiirsde  ce  canton 
depuis  1890;  elle  a  traité,  en  1892,  1,332  tonnes  de 
betteraves  qui  lui  ont  été  payées  20  francs  la  tonne, 
soit  pour  la  totalité  26.640  francs. 

Les  rendeaients  ont  été  de  770  hectolitres  d'alcool  à 
90  degrés,  qui  a  été  vendu  eaire  48  et  53  francs 
l'hectolitre. 

Les  bouilleurs  de  cru  étaient  bien  nombreux  avant 
rinvasion  phylloxérique.  Aujourd'hui  on  ne  distille 
guère  que  les  lies  et  les  marcs,  lorsqu'on  ne  fait  pas 
de  piquettes  avec  ces  derniers.  La  dernière  enquête 
des  contributions  indirectes  n'accuse  que  533  bouil- 
leurs de  cru  dans  tout  le  département  et  une  pro- 
duction totale  de  136  hectolitres  d'alcool.  Sans  doute 
la  production  réelle  est  de  beaucoup  supérieure,  mais 
elle  reste  bien  faible  à  côté  de  celle  d'autrefois. 

Les  laiteries  qui  existent  aux  environs  de  Toulouse 
principalement  vendent  surtout  du  lait  en  nature. 
Une  grande  laiterie  exploitée  il  y  a  quelques  années 
par  M.  Palaminy  pour  la  fabrication  <lu  beurre  et  du 
fromage  n'a  pas  donné  de  bons  résultats.  Au  cha- 
pitre des  bêles  bovines,  j'ai  donné  tous  les  rensei- 
gnements utiles  sur  ce  sujet.  En  dehors  de  la  région 
montagneuse,  notre  climat  s'accorde  peu  avec  Tindus- 
trie  laitière  :  seule  la  vente  en  nature  à  un  prix  élevé 
comfme  à  Toulouse  peut  être  avantageuse  à  proximité 
des  grandes  agglomérations. 


Fruitières  de  la  Haute-Garonne. 

(H'ganùatwn  H  fonaionnemefii.  —  Bien  que  les 
fruitières  ne  coDsti tuent  pas  à  proprement  parler  deg 
industries  annexes  am  exploitations  rurales,  elles 
n'en  sont  pas  moins  pour  celles-ci  ua  débonclié  jour- 
nalier pour  le  lait» 
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La  création  des  fruitières  des  Pyrîînées  ne  remonte 
guère  qu'à  une  vingtaine  d'années.  En  1882,  la  Haute- 
Garonne  en  comptait  quatre,  qui  ne  donnaient  que  de 
piètres  résultats  malgré  les  3,600  francs  de  subvention 
de  TEtat  et  3,000  francs  du  Conseil  général.  Aujour- 
d'hui les  subventions  sont  un  peu  inférieures  (celle 
du  département  n'est  que  de  2,000  francs)  et  elles 
sont  surtout  affectées  :  1«  à  l'entretien  de  la  fruitière- 
école  de  Marignac,  où  deux  ou  trois  apprentis  reçoivent 
chaque  année  l'enseignement  qu'ils  mettent  ensuite 
à  profit  dans  les  établissements  semblables  ;  2«  au 
paiement  des  services  du  directeur  de  cette  école  qui 
est  en  même  temps  inspecteur  et  contrôleur  de  toutes 
les  fruitières  des  Pyrénées;  3<»  aux  premiers  frais 
d'installation  et  à  l'amélioration  des  fruitières  de  la 
Haute-Garonne. 

Celles-ci  sont,  en  1892,  au  nombre  de  huit,  subven- 
tionnées ou  placées  sous  le  contrôle  de  l'Etat  ;  deux  ou 
trois  autres  sont  libres,  mais  donnent,  parait-il,  de 
moins  bons  résultats. 

En  général  le  chalet  qui  sert  de  fruitière  est 
composé  d'un  logement  pour  le  personnel,  d'une  salle 
pour  la  réception  du  lait  et  la  fabrication  du  fromage, 
d'une  salle  pour  la  fabrication  du  beurre,  enfin  d'une 
sorte  de  cave  où  l'on  sale  afin  de  conserver  les  fro- 
mages. Je  passe  sous  silence  tous  les  détails  et  toutes 
les  modifications  qui  pourraient  être  ajoutées  à  ce 
rapide  aperçu.  Comme  matériel  :  une  chaudière  en  cui- 
vre (ou  plusieurs),  une  centrifuge  de  Pilter  (ou  autre', 
une  baratte  danoise,  quelques  instruments  pour 
couper  le  caillé,  presser  le  beurre  et  le  fromage,  des 
moules,  des  étagères.  L'eau  abonde  partout  dans  la 
montagne  et  dans  tous  les  cas  il  est  facile  de  la  capter 
et  de  l'avoir  suffisamment  fraîche  pour  les  besoins  de 
la  fabrication  et  abondante  pour  le  nettoiement  de^ 
pièces  et  des  instruments. 
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Le  lait  apporté  matin  et  soir  à  la  fruitière,  y  est 
Tpayé  seulement  tous  les  mois  (à  Marignac,  tous  les 
trois  mois)  à  raison  de  0  fr.  10  à  0  fr.  13  le  litre. 

Il  sert  à  la  fabrication  du  beurre  et  à  celle  de  trois 
sortes  de  fromages  :  1°  des  Pyrénées;  2»  façon  Port- 
Salut;  3®  façon  Mont-Dore.  Comme  résidu  le  petit  lait 
sert  à  l'entretien  des  porcs  et  quelquefois  en  été,  après 
un  traitement  spécial,  à  la  consommation  des  per- 
sonnes qui  viennent  faire  un  séjour  à  Luchon  et  aux 
environs. 

A  son  arrivée  à  la  fruitière,  le  lait  est  écrémé  à  la 
centrifuge  ;  la  crème  est  ensuite  barattée  à  une  tem- 
pérature de  14  degrés  en  été,  de  17  à  18  degrés  en 
hiver.  Le  beurre  une  fois  lavé  et  pressé  est  mis  en 
moules.  Il  est  vendu  3  fr.  50  le  kilogramme  en 
nnoyenne  à  Marignac,  un  peu  moins  ailleurs. 

1°  Fromage  dit  des  Pyrénées.  —  Le  lait  écrémé  est 
chauffé  à  28-35  degrés.  On  le  fait  cailler;  après  la 
coagulation  qui  dure  30  à  35  minutes,  on  divise  le 
caillé  lentement,  puis  on  le  brasse  au  brassoir.  On 
porte  la  température  à  35-40  degrés,  puis  on  le  met 
en  moules  ou  on  le  presse  légèrement.  Au  bout  de 
20  minutes  on  change  de  toile  et  on  presse  un  peu 
plus  fort,  on  fait  la  même  opération  line  demi-heure 
après,  puis  une  troisième  fois  une  heure  plus  tard  en 
augmentant  toujours  la  pression,  qui^  est  de  15  kilo- 
grammes à  la  troisième  opération. 

Le  fromage  retiré  du  moule  est  ensuite  porté  sur 
l'étagère  où  pendant  quarante  jours,  il  est  quotidien- 
nement saupoudré  de  sel  sur  les  deux  faces,  puis  on 
ne  sale  que  tous  les  deux  jours  et,  au  bout  de  trois  à 
quatre  mois,  l'afDnage  étant  terminé,  il  peut  être  livré 
à  la  consommation. 

Le  fromage  des  Pyrénées  a  28  à  35  centimètres  de 
diamètre  et  10  centimètres  d'épaisseur  environ;  il 
pèse 4  à  6  kilogrammes  et  se  vend  130  à  140  francs  les 

XIII.  77  « 
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100  kilogrammes.    Le    surchoix  est    vendu    160  à 
170  francs  les  100  kilogrammes. 

Ses  principaux  débouchés  sont  les  économats  des 
chemins  de  fer  du  Midi,  de  TEtat,  du  P.-L.-M.. 
quelques  marchés  de  France,  l'Amérique  du  Sud, 
Nouméa,  la  Guinée  portugaise,  l'Espagne. 

2®  Fromage  façon  Port-Salut.  —  Le  lait  n'est  pas 
écrémé.  On  le  fait  cailler  à  30  degrés;  on  le  divise 
lentement,  progressivement;  on  l'égoutte  et  le  presse 
légèrement  dans  le  moule;  fmalement  on  le  place  sur 
l'étagère  où  on  le  sale  comme  le  précédent.  Au  bout 
de  40  à  45  jours  il  peut  être  livré  à  la  consommation. 

Il  pèse  alors  1  kilog.  700  à  2  kilog.  300.  Son  dia- 
mètre est  de  0  m.  25  à  0  m.  30  et  son  épaisseur  de  4  à 
5  centimètres.  On  le  vend  en  moyenne  170  francs  les 
100  kilogrammes. 

3*  Fromage  façon  Mont-Dore .  —  Se  fait  comme  le 
précédent,  mais  le  caillé  est  pressé  plus  légèrement 
et  moins  longtemps  ;  on  le  sale  en  deux  fois  et  il  est 
livrable  à  la  consommation  au  bout  de  quinze  jours. 

Son  poids  est  de  4  à  500  grammes,  et  il  se  vend 
à  la  pièce  0  fr.  80  à  0  fr.  90. 

Les  débouchés  de  ces  derniers  fromages  sont 
assurés  sur  nos  marchés  du  département  et  du  reste 
de  la  France.  Les  Luchonnais  particulièrement,  en 
été,  affectionnent  beaucoup  le  dernier. 

La  fabrication  du  beurre  et  du  fromage  est  avan- 
tageuse pour  les  particuliers  ou  les  sociétés  aux- 
quelles appartiennent  les  fruitières.  Celles-ci  ont 
distribué  en  1892  une  somme  de  65,190  francs  aux 
cultivateurs  voisins  pour  591,631  litres  de  lait.  C'est 
un  acheminement  vers  des  jours  meilleurs  pour  les 
populations  misérables  de  certaines  parties  monta- 
gneuses. Nul  doute  qu'avec  la  diffusion  de  l'ensei- 
gnement agricole  (surtout  si  le  service  des  fruitières 


MONOGRAPHIE  AGRICOLE  DE  LA  HAUTE-GARONNE.  979 

peut  sortir  du  domaine  exclusif  de  T Administration  des 
forêts)  nous  puissions  voir  ces  établissements  devenir 
infiniment  plus  productifs  et  plus  prospères  d'ici 
quelques  années. 


Poules. 

La  poule  du  pays  est  de  taille  moyenne,  à  plumage 
et  pattes  noirs;  elle  est  bonne  pondeuse,  bonne  cou- 
veuse, rustique.  Son  poids  varie  entre  2  kilog.  5  et 
2  kilog.  8.  On  ne  rencontre  qu'en  petit  nombre  les 
variélés  étrangères;  la  poule  Houdan,  est,  parmi 
celles-ci,  la  plus  nombreuse,  bien  qu'assez. rare;  elle 
s'accommode  mal  de  notre  climat,  au  dire  des 
ménagères  de  la  campagne. 

Les  poules ,  comme  les  autres  oiseaux  de  basse- 
cour,  en  dehors  de  la  période  d'enfance ,  si  je  puis 
m'exprimer  ainsi,  et  de  celle  d'engraissement, 
vivent  presque  exclusivement  de  ce  qu'elles  peuvent 
trouver  elles-mêmes  et  de  quelques  épurges  des 
céréales.  Elles  reçoivent  du  maïs  quelques  jours 
avant  la  vente.  On  exporte  peu  les  chapons  de  la 
Haute-Garonne.  Ceux  que  l'on  y  fait  et  engraisse 
sont  néanmoins  très  bons  et  on  gagnerait  à  les 
multiplier. 

Les  produits  du  poulailler  sont  en  partie  les  béné- 
fices des  femmes ,  et  la  vente  des  œufs  sert  parti- 
culièrement à  l'achat  des  parures  et  du  trousseau, 
d'ailleurs  fort  modeste ,  de  leurs  filles. 

Oies. 

Les  oies  de  Toulouse  méritent  leur  réputation. 
Toutes  les  métairies  ne  produisent  pas  les  oisons 
qui  sont  vendus  (pour  aller  où  les  naissances  sont 
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trop  faibles  ou  nulles)  aux  marchés  très  animés 
aux  époques  des  achats.  C'est  vers  six  à  sept  mois 
que  Ton  commence  à  gaver  les  sujets  destinés  à 
Tengraissement  qui  dure  environ  cinq  semaines, 
pendant  lesquelles  chacun  d'eux  absorbe  environ 
25  litres  (une  pugnerée  de  grains  de  maïs  crus  ou 
détrempés).  L'animal  pèse  alors  7  à  8  kilogrammes. 
On  le  vend  de  1  fr.  50  à  2  francs  le  kilogramme, 
et  il  contient  un  foie  pesant  de  0  kilog.  500  à 
1  kilogramme ,  d'une  valeur  moyenne  de  5  francs. 

La  plume  et  surtout  le  duvet  sont  encore  uoe 
source  de  petits  profits,  car  les  oies  sont  le  plus 
souvent  vendues  plumées  sur  les  marchés  les*plu> 
importants,  celui  de  Toulouse,  en  particulier. 
Le  duvet  se  vend  de  5  à  6  francs  le  demi  kilo- 
gramme. 

Dans  la  plupart  des  ménages,  on  tue  quelques 
oies  pour  faire  des  conserves  (salé).  Les  foies  sont 
alors  seuls,  vendus  généralement  aux  industriels 
de  Toulouse  principalement,  qui  en  font  les  pâtés 
bien  connus  et  que  l'on  exporte  dans  toutes  les 
régions  de  la  France  et  de  l'étranger. 

Canards. 

Les  canards  sont  de  deux  sortes  :  l'espèce  com- 
mune  et  le  métis  appelé  muiard,  provenant  du 
croisement  de  celle-ci  avec  le  canard  de  Barbarie. 
Le  canard  commun  est  petit  et  sert  aux  usages  de 
la  table  sans  préparation  spéciale;  le  mulard  est 
surtout  destiné  à  la  fabrication  du  salé,  qui  se  fait. 
comme  celui  d'oie,  après  un  engraissement  pra- 
tiqué de  la  même  façon.  Il  pèse  alors  3  kilogrammes 
à  3  kilog.  800  et  se  vend  1  fr.  50  à  1  fr.  70  le  kilo- 
gramme. Les  foies  sont  réputés  plus  fins  que  ceux 
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d'oie  ;  ils  pèsent  de  400  à  600  grammes  et  se  vendent 
4  fr.  50  à  5  francs.  On  les  mélange  souvent  aux  pré- 
cédents pour  la  fabrication  des  pâtés. 

Dindons. 

Les  dindonneaux  ont  une  enfance  difficile,  et,  à 
poids  égal ,  le  prix  de  vente  est  inférieur  à  celui  des 
oies  (leur  foie  ne  s'hypertrophie  pas).  On  les 
engraisse  assez  communément  avec  du  sarrasin  et 
du  maïs,  mais  aussi  avec  des  tourteaux.  Leur  chair 
est  moins  appréciée  que  celle  des  volailles  précé- 
dentes. Leur  poids,  après  l'engraissement  qui  a  lieu 
entre  sept  et  huit  mois,  est  de  4  à  5  kilogrammes  et 
on  les  vend  de  5  à  8  francs  pièce,  soit  1  fr.  25 
à  1  fr.  60  le  kilogramme. 

Les  dindons  sont  très  adroits  pour  la  destruction 
d'une  foule  d'insectes  dont  ils  font  leur  nourriture; 
on  les  conduit  quelquefois  en  bande  dans  les  luzer- 
nières,  vignes, etc. ,  pour  débarrasser  celles-ci  d'une 
foule  d'insectes  nuisibles. 

Pintades. 

Rien  à  signaler  qui  ne  soit  connu  sur  les  pintades , 
dont  le  nombre  est  d'ailleurs  assez  restreint  en  raison 
des  soucis  que  donnent  à  la  ménagère  les  instincts 
vagabonds  de  la  mère  pondeuse  et  la  difficulté  de  l'éle- 
vage des  petits.  Le  poids  moyen  des  pintades  engrais- 
sées est  de  1  kilog.  500  à  2  kilogrammes  et  leur 
valeur  est  de  3  à  4  francs  pièce. 

Pigeons. 

Il  est  peu  probable  que  l'on  rencontre  autant 
de  pigeons  que  chez  nous,  toute  proportion  gar- 
dée, dans  la  majeure  partie  des  départements  de 
France.  Les  statistiques  à  leur  égard  ont  dûjf^être 
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toujours  au-dessous  de  la  vérité;  nos  paysans, 
sachant  que  ces  oiseaux  sont  en  général  assez 
détestés  par  ceux  à  qui  ils  n'appartiennent  pas, 
font  leur  possible  pour  ne  déclarer  qu'un  pelil 
nombre  de  pigeons  comme  habitant  le  colombier  de 
leur  métairie. 

Sans  m'arrêter  aux  considérations  auxquelles  h 
toujours  donné  lieu  la  trop  grande  multiplicité  de^ 
pigeons  dans  un  pays  quelconque,  je  dirai  qu'elles 
ont  bien  peu  de  chances  de  prévaloir  contre  Tappài 
des  recettes  que  procure  à  nos  ménagères  (sans, 
pour  ainsi  dire,  apparence  de  débours)  la  vente  de> 
oiseaux  au  marché. 

Les  gros  pattus  s'y  vendent  communément  0  fr.  7o 
à  1  franc  pièce  ;  les  petits  touriers  ou  bizets  ne  se 
vendent  guère  que  0  fr.  50  à  0  fr.  70. 

Le  nombre  total  de  nos  oiseaux  de  basse-cour, 
qui  était  en  1882  de  1,608,626,  représentait  alors 
une  valeur  de  4,526,919  francs.  Les  prix  d'aujour- 
d'hui ont  plutôt  augmenté  que  diminué  et  leur 
effectif  (excepté  pour  les  dindons,  peut-être)  a  dû 
s'élever  en  proportion  du  nombre  d'hectares  de 
grains  cultivés  en  plus.  Les  débouchés  offerts  par 
la  ville  de  Toulouse  et  le  Bas-Languedoc  sont  tels 
que  la  production  pourrait  être  bien  plus  importanle 
sans  que  les  prix  s'avilissent  de  longtemps. 

Les  œufs  sont,  eux  aussi,  l'objet  d'un  commerce 
important.  Ils  se  vendent  en  moyenne  6  francs  1- 
cent. 

Lapins. 

Bien  que  ne  faisant  pas  partie  de  la  basse-coun 
les  lapins,  outre  qu'ils  sont  l'un  des  mets  favoris  dei 
rares  fêtes  de  nos  paysans,  sont  encore  pour  eux 
un  sujet  de  profit  parce  que  la  nourriture  coûte  bien 
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peu  de  chose  (  les  enfants  et  les  femmes  âgées  sont 
chargés  de  la  recueillir  de  ci ,  de  là  )  et  qu'ils  sont 
assez  demandés  sur  les  marchés  de  Toulouse  et 
même  du  Bas -Languedoc.  Leur  poids  varie  entre 
1  kilog.  500  et  2  kilog.  500  et  leur  prix  de  vente 
est  en  moyenne  de  1  fr.  50  à  2  francs  pièce. 


DES 


ŒUVRES  DE  PARMRNTiR 


La  carrière  scientifique  de  Parmentier  finit  avec  les 
recherches  sur  les  sirops  et  conserves  de  raisin  qu'il  avait 
entreprises  à  l'âge  de  70  ans.  II  est  mort  à  Paris  le  13  dé- 
cembre 1813  et  a  été  inhumé  au  cimetière  du  Père-Lachaise 
où  Ton  voit  encore  sa  tombe,  pieusement  entretenue  (1). 
L'activité  intellectuelle  de  Parmentier  ne  s'est  pas  limitée 
aux  ouvrages  dont  il  a  été  précédemment  question  dans 
cette  Revue  ;  on  trouve,  de  lui,  de  nombreux  articles  dans 
les  journaux  de  l'époque  :  le  Journal  de  Physique,  les 
Mémoires  de  l'Académie  des  Sciences,  les  Mémoires  de 


(i)  Rue  du  Chemin- Vert,  à  quelques  pas  de  ravenue  Parmentier, 
sur  la  façade  de  la  maison  portant  le  n»  68,  on  lit  aujourd'hui  l'ins- 
cription suivante  : 

Antoine-Auguste  PARMENTIER 

AGRONOlfS 

NÉ  LE  47  AOUT  4737 

A  MONTDIDIER  EN   PICARDIE 

EST     MORT    DANS    CETTE     MAISON 

LE  43  DÉCEMRRE  4843. 

On  fera  remarquer  que  Parmentier  est  né  le  42  août  et  non  le 
47,  ainsi  qu'il  résulte  de  l'extrait  suivant  des  Registres  de  baptêmes 
de  la  paroisse  du  Saint^Sépulcre  de  Montdidier  pour  i737  : 

c  Antoine-Augustin,  fils  de  Jean-Baptiste-Augostin  Parmentier 
et  de  Marie-Buphrosine  Millon  ses  père  et  mère,  de  légitime  mariage, 
nacquit  le  douze  aoust  mil  sept  cent  trente-sept  et  fut  baptisé  le 
même  jour  ;  son  parrain,  Antoine  Millon,  sa  marraine  Marie  Pilioa 
de  la  Tour,  lesquels  ont  signé  ce  présent  acte  avec  nous  prêtre  curé 
de  Saint-Sépulcre  de  Montdidier  le  dit  jour  et  an  que  dessus.  » 

Signé:  Millon,  Marie  Pillon  et  d'Augi^ 
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la  Société  (T Agriculture^  les  Annales  de  Chimie^  le  Bul-* 
leiin  de  Pharmacie^  le  Bulletin  de  la  Société  Philoma- 
tique,  la  Feuille  du  Cultivateur,  le  Journal  de  Paris^  le 
Moniteur,  le  Mercuy^e  de  France,  la  Bibliothèque  physico- 
économique^  le  Nouveau  DictioJinaire  d'histoire  natur 
relie ^  etc. 

De  ces  articles,  écrits  au  jour  le  jour,  et  reproduits  le  plus 
souvent  dans  les  ouvrages  que  nous  avons  analysi^'S,  nous 
ne  mentionnerons  que  les  extraits  suivants  : 


I.  —  Notice  sur  la  oomposition  et  l'usage  du  obooolat. 

{Annales  de  Chimie,  t.  XLV,  1803). 

C'est  avec  le  cacao  que  les  Mexicains  préparaient 
de  temps  immémorial,  leur  boisson  favorite,  le  cho- 
colat :  elle  consistait  en  cacao  grillé  et  broyé  qu'ils 
délayaient  dans  l'eau,  à  laquelle  ils  ajoutaient  de  la 
farine  de  maïs  pour  lui  donner  de  la  consistance  et 
du  piment  pour  l'assaisonner...  Les  Espagnols  parta- 
gèrent l'enthousiasme  des  Mexicains  pour  le  chocolat 
et  cachèrent  soigneusement  sa  préparation.  Ce  n'est 
que  longtemps  après  que  les  autres  nations  par- 
vinrent à  fabriquer  le  chocolat  avec  du  cacao  et  du 
sucre  aromatisé  à  la  vanille. 

J'ai  examiné  des  chocolats  provenant  de  plusieurs 
fabricants  ;  j'en  ai  trouvé  de  parfaitement  préparés  ; 
j'en  ai  trouvé  aussi  qui  contenaient  les  uns  de  la 
farine  de  froment,  les  autres  des  farines  de  lentilles, 
de  pois  et  de  fèves,  enfin  de  la  fécule  de  pommes  de 
terre.  Il  y  a  encore  d'autres  fraudes  plus  nuisibles  que 
j'ai  reconnues  :  quelques  fabricants  se  procurent  à 
vil  prix  les  résidus  de  la  pâte  de  cacao  d'où  le  beurre 
a  été  enlevé  et  le  remplacent  par  des  huiles  ou  par 
des  graisses  animales  ;  d'autres  y  ajoutent  des 
amandes  grillées,  de  la  gomme  adragante,  de  la 
gomme  arabique  ;  enfin,  il  y  en  a  qui   s'approvi- 
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fiionDent  des  cacaos  acres,  amers  et  nouvellemeDt 
récoltés  parce  que  ces  qualités,  qu'on  a  toujours  à 
bon  compte,  sont  en  état  de  supporter  une  plus 
grande  quantité  de  sucre,  ce  qui  diminue  d'autant 
le  prix  du  chocolat... 

Le  bon  chocolat  ne  doit  présenter  dans  sa  cassure 
rien  de  graveleux.  En  le  goûtant,  il  doit  se  fondre 
dans  la  bouche  et  en  se  fondant,  y  laisser  une  espèce 
de   fraîcheur  ;   ne   contracter  enfin,  quand   on   le 
convertit  en  boisson,  dans    l'eau  ou  dans  Je  lait, 
qu'une  médiocre  consistance.  Toutes  les  fois  qu'un 
chocolat  répand  dans  la   bouche  un  goût   p&teux, 
qu'en  le  préparant   la   liqueur   exhale   au   premier 
bouillon  une  odeur  de  colle  et  qu'après  son  entier 
refroidissement  elle  se  convertit  en  une  espèce  de 
gelée,  on  doit  être  assuré  que  le  chocolat  contient 
une  matière  farineuse  d'autant  plus  abondante  que 
les  effets  énoncés  seront  plus  marqués  ;  s'il  dépose 
^u  fond  de  la  tasse  de  petits  corps  solides,  un  sédî- 
ment  terreux  ou  graveleux,  c'est  une  preuve  qu'il  a 
été  mal  mondé  et  qu'on  y  a  employé  de  la  casson- 
nade  commune  au  lieu  de  sucre.  L'odeur  de  fromage 
décèle  la  présence  de  graisses  animales  et  la  ranci- 
dite  celle   des  semences  émulsives;  enfin  le  goût 
amer,  mariné  ou  de  moisi  annonce  que  le  cacao 
était  trop  vert,  trop  grillé  ou  avarié. 

II.  —  Expérienoes  et  obserrationB  sur  le  oollage  des  tèdb, 

de  la  bière,  etc. 

(Annales  de  Chimie,  i,  LU,  1804). 

à 

Le  moyen  qui  m'a  le  mieux  réussi  pour  obtenir 
des  liqueurs  de  table  très  limpides  consiste  à  dis- 
soudre le  sucre  blanc  dans  l'eau  froide,  à  mêler  cette 
solution  avec  l'alcool  et  à  l'agiter  vivement  avec  quel- 
-ques  blancs  d'œufs.  Trois  ou  quatre  jours  suffisent 
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ordinairement  pour  que  la  dépuration  du  liquide  soit 
bien  faite  ;  le  sédiment  qui  se  forme  est  considérable 
et  la  liqueur  passe  facilement  à  travers  les  filtres. 
Dans  cette  opération  j'ai  souvent  substitué  à  l'albu- 
mine, la  colle  de  poisson  de  même  que  le  lait  et  la 
crème  ;  mais  la  clarification  des  liqueurs  est  plus 
longue  et  elle  n'est  jamais  aussi  complète  qu'avec  le 
blanc  d'œuf  ;  leur  consistance  esl  huileuse  et  elles  ne 
passent  que  difficilement  à  travers  le  papier  à  filtrer. 

Le  lait  chaud  et  la  crème,  le  premier  surtout,  pré- 
sentent l'inconvénient  grave  de  laisser  dans  la  liqueur 
une  certaine  quantité  de  sérum  qui  en  altère  la  sa- 
'  veur  délicate. 

Le  sable  lavé  est  comme  nous  l'avons  déjà  observé, 
une  substance  très  propre  à  la  clarification  ;  il  est 
en  même  temps  très  économique. 

Le  charbon  en  poudre  et  bien  lavé  a  aussi  cet 
avantage. 

Les  vins  blancs  clarifiés  avec  la  colle  de  poisson 
sont  plus  transparents  et  gardent  plus  longtemps 
leur  limpidité  que  les  mêmes  vins  clarifiés  avec  les 
blancs  d'œufs.  La  colle  de  poisson  peut  également 
clarifier  toutes  sortes  de  vins  rouges,  remplacer  par 
conséquent  Ténorme  quantité  d'œufs  que  consomme 
cette  opération  domestique  et  rendre  à  la  masse 
alimentaire  du  peuple  une  ressource  précieuse  que 
*  rien  ne  supplée. 


m.  —  Rapport  sur  les  eaux-^le-Tia  oonsidéréaa  oomme 
boisson  À  Vusage  des  troupes. 

{AnncUes  de  Chimie^  t.  LIX,  1806). 


La  majeure  partie  des  eaux-de-vie  que  l'on  ren- 
contre maintenant  dans  le  commerce  ne  sont  que 
<les  mélanges  d'alcool  et  d'eau.  Ces  mélanges  s'opèrent 
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plus  promptement  en  été  qu'en  hiver  et  pendant 
cette  dernière  saison  il  convient  d'avoir  la  précau- 
tion de  chauffer  l'eau  entre  25*>  et  30<>  (31^  25  et 
37**  50  centigrades). 

La  qualité  de  l'eau  à  employer  n'est  pas  une  chose 
aussi  indifférente  qu'on  le  croit  communément. 
L'expérience  a  prouvé  que  l'eau  de  puits,  quand  elle 
n'aurait  d'autres  défauts  que  d'être  plus  sélénileuse 
que  l'eau  de  rivière,  mérite  la  préférence  parce  qu'elle 
a  la  propriété  singulière  d'imprimer  plus  prompte- 
ment et  plus  efficacement  au  mélange  une  limpidité 
qui  platt  au  consommateur. 

Combien  de  fois  n'est-il  pas  arrivé  que  des  eaux- 
de-vie  qui,  à  l'exception  de  la  transparence,  possé- 
daient toutes  les  conditions  requises,  ont  été  proscrites 
dans  les  armées  à  cause  de  la  mauvaise  qualité  de 
l'eau  employée?  Que  faire  dans  ce  cas?  Jeter  une 
poignée  de  sable  lavé  qui  entraînera  avec  lui  tout  ce 
qui  trouble  le  liquide.. 

Une  autre  opération  qu'il  faut  tolérer  parce  que  ce 
sont  les  préjugés  et  le  goût  des  consommateurs  qui 
la  déterminent  consiste  à  restituer  à  l'eau-de-vie  une 
partie  de  la  couleur  ambrée  qu'elle  a  contractée 
pendant  son  séjour  dans  les  tonneaux  et  dont  l'iden- 
tité s'est  nécessairement  affaiblie  par  le  mélange  avec 
l'eau.  On  peut  se  servir,  dans  ce  but,  de  sucre  en 
partie  décomposé  par  la  chaleur,  c'est-à-dire  carbo- 
nisé. Cette  matière,  tout  en  colorant  sans  danger 
les  eaux-de-vie,  leur  donne  une  sorte  de  moelleux 
qui  caractérise  les  vieilles  eaux-de-vie. 

Ce  n'est  pas  ici  le  lieu  d'examiner  si  on  peut 
établir  une  comparaison  entre  les  eaux-de-vie  natu- 
relles et  les  eaux-de-vie  factices  ;  ils  nous  suffit  de 
savoir  qu'elles  ne  diffèrent  pas  essentiellement  dans 
leurs  effets. 

L'expérience  de  plusieurs  siècles  prouve  que  Tal- 
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cool  délayé  dans  une  quantité  suffisante  d'eau  pro- 
duit un  effet  tonique  et  restaurant  et  qu'on  peut 
sans  inconvénient  l'admettre  pour  l'usage  des  troupes. 
Comme  les  alcools  expédiés  de  nos  brûleries  n'ont 
pas  tous  le  même  degré  de  spirituosité,  qu'on  ne 
peut  rigoureusement  se  procurer  d'une  extrémité  à 
l'autre  de  la  France  la  même  qualité  d'eau-de-vie, 
que  c'est  absolument  le  degré  qu'on  lui  donne  qui 
en  rend  l'usage  dangereux  ou  bienfaisant,  je  pense 
qu'il  serait  de  la  sagesse  du  Ministre  directeur  de 
l'administration  de  la  guerre  d'adopter  un'pèse-liqueur 
à  l'usage  des  troupes,  gradué  suivant  la  force  de 
Teau-de-vie,  c'est-à-dire  à  18  et  20  degrés  Cartier 
(i6^  à  53°  à  l'alcoomètre  de  Gay-Lussac)  au  plus  à 
la  température  de  10<>  (12°  5  centigrades)  et  de  mettre 
ceux  qui  sont  chargés  de  recevoir  les  eaux-de-vie  à 
portée  de  juger  par  eux-mêmes  si  elles  sont  au  titre 
convenable  (1). 

L'alcoomètre  de  Cartier  tel  qu'il  existe  aujourd'hui 
peut  être  gradué  exclusivement  pour  le  service  des 
armées  et  devenir  pour  les  officiers  supérieurs  et  les 
Commissaires  des  guerres,  l'étalon  pour  fixer  le  degré 
en  force  des  eaux-de-vie. 


IV.  —  Des  différents  moyens  de  ooaserver  les  viandes. 

(Btdletin  de  Pharmacie,  t.  I,  1809). 

Viande  salée.  —  Le  sel  doit  être  employé  en  cer- 
taine proportion  car  à  petite  dose  il  devient  plutôt 
l'instrument  de  leur  altération  que  de  leur  conser- 

(1)  Les  eaux-de-vie  ont  toujours  eu  un  rôle  important  dans  l'ali- 
mentation des  troupes,  c  Dénués  de  tout,  vous  avez  suppléé  à  tout. 
Vous  avez  gagné  des  batailles  sans  canons,  passé  des  rivières  sans 
ponts,  fait  des  marches  forcées  sans  souliers,  bivouaqué  sans  eau- 
de- vie  et  souvent  sans  pain...  »  {Proclamation  de  Bonaparte  à 
V armée  d'Italie  après  les  batailles  de  Montenotte  et  de  MUlésimo^ 
Avril  i79ô). 
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vation.  Comme  je  l'ai  proposé,  il  y  a  plus  de  vingt- 
cinq  ans,  au  département  de  la  marine,  les  viandes 
doivent  être  désossées  parce  que  les  os  ne  prennent 
pas  le  sel  et  que  les  chairs  qui  les  recouvrent  immé- 
diatement sont  celles  qui  se  gâtent  avec  le  plus  de 
facilité. 

Viande  confite.  —  On  emploie  Thuile,  l'axonge,  Je 
beurre  et  la  graisse. 

Viande  rnarinée,  —  On  a  recours  à  la  macération 
dans  le  vinaigre,  Tacide  chlorhydrique  très  étendu, 
le  lait  caillé,  Talcool  ou  Teau-de-vie.  De  la  viande 
laissée  pendant  neuf  mois  dans  l'alcool  à  13<*  (11)" 
Gay-Lussac)  a  fourni  au  bout  de  ce  temps  un  excel- 
lent bouillon. 

Viande  boucanée.  —  Les  soldats  auxquels  on  dis- 
tribue quelquefois  de  la  viande  pour  huit  ou  dix  jours 
sont  dans  Tusage  de  lui  faire  éprouver  une  légère 
dessiccation  préalable  au  feu  et  à  la  fumée  ;  ils  par- 
viennent par  ce  moyen  à  la  manger  le  dixième  jour 
sinon  aussi  délicate,  au  moins  aussi  saine  que  quand 
elle  est  nouvelle.  Les  viandes  préalablement  salées 
avant  d'être  fumées  (bœuf  d'Hambourg,  lard,  petit- 
salé,  jambons,  harengs  saurs)  sont  d'une  longue  con- 
servation. 

Viande  desséchée. —  La  dessiccation  est  un  des  plus 
puissants  moyens  de  conservation  des  viandes.  Elle 
est  plus  eflTicace  quand  on  l'applique  à  la  viande  salée. 

Il  y  a  une  trentaine  d'années,  M.  Casalet,  profes- 
seur à  Bordeaux,  a  présenté  un  procédé  pour  dessé- 
cher le  bœuf  et  le  mouton  pendant  cinq  à  six  ans. 
Il  consiste  à  mettre  la  viande  crue  désossée  à  l'étuve, 
et  à  la  vernir  ensuite  soit  avec  de  la  gomme  soit 
avec  de  la  colle  de  poisson  ou  de  la  gélatine.  Cette 
viande  renflée  dans  l'eau  et  préparée  avait  autant  de 
saveur  que  la  même  viande  fraîche. 

On  peut  conserver  la  viande  dans  un  endroit  où 
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il  ne  règne  que  10  à  12  degrés  de  chaleur  (12^5  à  15^ 
centigrades),  mais  on  doit  s'abstenir  de  la  porter  à 
la  cave  où  elle  contracte  toujours  un  goût  désa- 
gréable. 

Exposée  à  une  température  au-dessous  de  zéro,  la 
viande  reste  dans  l'état  de  fraîcheur  qu'elle  avait  à 
l'instant  où  le  froid  l'a  surprise  :  lorsqu'il  s'agit  d'en 
faire  usage,  il  faut  la  soumettre  au  dégel  insensible- 
ment afin  qu'elle  perde  moins  de  sa  saveur  naturelle. 
Viande  altérée.  —  C'est  en  vain  qu'on  se  flatte  de 
rétablir  la  viande  qui  a  éprouvé  un  commencement 
d'altération  en  la  lavant  avec  l'eau  saturée  d'acide 
carbonique  ou  en  la  faisant  bouillir  avec  un  morceau 
de  charbon  ;  elle  ne  reprend  jamais  la  couleur,  la 
saveur  et  la  consistance  d'une  viande  fraîche. 


EXTRAITS  DE  PUBLICATIONS  RÉCENTES 

INTÉRESSANT      L'ADMINISTRATION      MILITAIRE 


Stérilisation  des   eaux   alimentaires    par 
le  peroxyde  de  ohlore. 

Ce  procédé,  imaginé  par  M.  Berge,  a  été  récemment  exposé 
par  lui  devant  la  Société  des  Ingénieurs  civils.  On  prépare 
une  solution  stérilisante  concentrée  en  décomposant  ]e 
chlorate  de  potasse  par  l'acide  sulfurique  à  58'>  Baume;  il 
se  forme  du  peroxyde  de  chlore  que  Ton  entraîne  par  un 
courant  d'air  à  pression  constante  dans  une  cuve  â*eau  où  il 
vient  se  dissoudre.  Le  simple  mélange  de  la  solution  coii- 
centrée  en  quantité  voulue  avec  l'eau  à  purifier  assure  la 
complète  stérilisation  de  celle-ci.  S'il  reste  dans  Teau  stéri- 
lisée un  pettt  excès  de  peroxyde,  on  peut  l'élimiYier  immé- 
diatement en  filtrant  sur  du  coke  ;  autrement  il  se  détroit 
lui-même  en  quelques  heures.  Un  milligramme  de  peroxyde 
de  chlore  suffit  pour  stériliser  un  litre  d*eau. 


La  oonaervation  des  viandes  par  l'aoide  carbonique 
au  Conseil  d'hygiène  publique  et  de  salubrité. 

A  la  séance  du  Conseil  d'hygiène  publique  et  de  salubrité 
du  département  de  la  Seine  du  28  septembre  1900, 
M .  Riche,  consulté  sur  le  procédé  qui  consiste  à  conserver 
les  viandes  au  moyen  de  l'acide  carbonique  gazeux  sous 
pression,  a  fait  connaître  qu'il  n'a  pu  se  procurer  encore 
que  des  reoseignements  assez  vagues,  et  qu'à  son  avis,  le 
procédé  nouveau  est  dans  la  période  des  essais. 

M.  Nocarda  ajouté  que  le  ministère  de  l'Agriculture  a 
reçu  une  demande  en  autorisation  d'entrer  en  France  des 
viandes  conservées  par  ce  même  procédé  pt  qu'il  a  dû 
refuser  l'autorisation  ;  mais,  dans  l'espèce,  il  s'agissait  de 


La  orise  du  charbon. 

La  question  du  charbon  qui,  depuis  deux  ans,  préoccupe 
le  monde  industriel,  a  pris  récemment  un  caractère  aigu  à 
la  suite  de  la  grève  dans  les  charbonnages  américains . 

Les  pays  qui  jusqu'à  ce  Jour  ont  produit  le  plus  de 
houille  sont  T Angleterre,  les  Etats-Unis  et  l'Allemagne^  ils 
fournissent  à  eux  trois  les  5/6  de  la  production  totale  du 
monde  dont  ils  ne  représentent  que  le  l/lo  en  population. 
Le  développement  de  la  production,  de  la  consommation  et 
de  Texportation  dans  chacun  de  ces  pays  depuis  1870  a  été  , 
le  suivant  (en  milliers  de  tonnes]  : 

XIII.  77  i\ 
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^eiandes  venant  de  pays  étrangers,  où  la  surveillance  sani- 
taire est  presqu'illusoire.  Or,  l'acide  carbonique  empêche. 
l>ien  les  germes  de  se  développer,  mais  il  ne  les  détruit  pas.  | 

Dans  le  cas  présent,  il  s'agit  de  viandes  venant  d'Algérie,  -^ 

o'est-à-dire  présentant  toutes  les  garanties  sanitaires,  et  il  i 

serait  très  intéressant  de  pouvoir  amener  ù,  peu  de  frais 
les  viandes  d'Algérie,  surtout  les  viandes  de  mouton.  Le 
transport  des  animaux  sur  pied  coûte  très  cher  et  présente, 
€U  outre,  un  grave  inconvénient  :  les  moutons  algériens  ont 
souvent  la  clavelée  qui,  pour  eux,  est  une  maladie  très 
bénigne;  mais  ils  importent  en  France  cette  affection  et, 
pour  les  moutons  français,  elle  devient  une  maladie  grave. 
Aussi  le  ministère  de  TAgriculture  a-t-il  interdit  l'entrée 
en  France  des  moutons  algériens,  à  moins  qu'il  ne  soient 
clavelisés  depuis  deux  mois  ;  d'où  une  gène  très  grande   . 
pour  beaucoup  d'éleveurs  d'Algérie.  Si  donc  le  procédé  de 
conservation  dont  a  parlé  M.  E^che  pouvait  permettre 
l'apport  des  viandes  d'Algérie,il  rendrait  grand  service  aux 
intérêts  de  la  colonie. 

Après  CCS  observations,  le  Conseil  décide  que  l'affaire 
sera  étudiée  à  nouveau  lorsqu'il  sera  possible  de  se  pro- 
curer des  échantillons  de  viande  conservée  par  l'acide  car- 
bonique. 

{Compte  rendu  des  séances  du  Conseil  d* hygiène  pu- 
blique.) 
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PRODUCTION. 

* 

1870.                   1880.                  imi  1**. 

Angleterre.......        110.430        147.000  181.600  220.000 

ÉUls-Unis 40.000        100. OOD  141.000  225.000 

Allemagne »               50.000  70.000  108.(»» 


CONSOMMATION. 

Anglclcrre 100.430        123.000        142.900        164.200 

ÉUls-Unis 40.000        100.000        140.000        220.000 

Allemagne j»  45.000         65.000         93.900 

EXPORTATION. 

Anjlcicrre 10.000  24.000  38.700  55.80-'» 

f-lals-Uois »  »  1.000  5.0i'</ 

Allemagnj .  5.000  5.000  7.7S0 

On  voit  à  la  sculo  inspection  de  ce  tableau,  tant  au  point 
de  vue  de  l.i  production  que  de  la  consommation,  que  TAd- 
gleterre  s'est  trouvée  en  1899  dépassée  par  les  États-Unis. 
On  voit  aussi  que  si  l'Angleterre  a  doublé  sa  production 
pondant  la  périoie  considérée,  TAllemague  Ta  augmenta 
dans  une  proportion  bien  plus  grande  encore  ;  mais  If^s 
besoins  de  l'industrie,  le  développement  considérable  d.*  la 
marine  et  des  armements  ne  permettent  pas  de  considérer 
FAllemagne  comme  un  pays  sérieusement  exportateur  et  à 
cet  égard  l'Angleterre  est  le  seul  pays  européen  qui  soit  en 
mesure  de  fournir  à  l'Europe  le  charbon  nécessaire.  L'An- 
gleterre reste  donc  le  grand  pays  producteur  et  exerce  sur 
lo  marché  une  influence  prépondérante  puisque,  sauf  l'Al- 
lemagne qui  se  suffit  à  elle-même,  tous  les  autres  états  àv 
l'Europe  sont  obligés  d'avoir  recours  à  elle.  On  comprend 
donc  que  les  besoins  de  la  guerre  sud-africaine  aient  fait 
hausser  les  cours  et  on  s'explique  l'émotion  produite  par  la 
DQtenace  de  l'Angleterre  de  mettre  l'interdit  sur  sa  houille. 

Los  États-Unis  dont  la  production  s'est  djéveloppéc  égale- 
ment d'uiie  manière  prodigieuse  pendant  ces  trente  der- 
bièrcs  années  pourraient,  il  est  vrai,  servir  de  modérateur 
*t  contrebalancer  l'omnipotence  anglaise,.   Maïs,  en  patr« 
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des  grèves  qui  paraissent  devoir  prendre  une  extension 
considérable,  il  y  a  plusieurs  facteurs  dont  il  faut  tenir 
compte.  L'Angleterre  importe  beaucoup  plus  qu'elle  n'ex- 
porte ;  les  navires  qui  entrent  dans  ses  ports  peuvent  donc 
en  ressortir  avec  des  chargements  de  charbon.  C'est  Je 
contraire  pour  l'Amérique  où  beaucoup  de  navires  arri- 
vent sur  lest  et  n'ont  pas  besoin  de  charbon  pour  com- 
pléter leur  chargement.  On  considère  que  ce  sera  surtout 
vers  l'Amérique  du  sud  et  les  Indes  anglaises  que  se  dirige- 
ront les  exportations  des  charbons  américains. 

Toutefois  un  mouvement  d'exportation  vers  l'Europe  s'est 
manifesté  en  1899-1900  et  les  avis  de  New- York  indiquaient 
rintention  de  développer  ce  courant  d'une  façon  marquée 
lorsqu'est  arrivée  la  nouvelle  de  la  grève  des  charbonnages 
américains.  Celle-ci  ne  pourrait  avoir  pour  effet  que  d'élever 
le  prix  du  charbon  américain  et  de  fortifier  en  Europe  la 
situation  déjà  prépondérante  de  l'Angleterre  comme  pays 
fournisseur  de  houille. 


Dépenses  prévues  au  budget  de  l'Empire  aUemand  pour  1900 
relatives  au  service  des  subsistances  et  à  rhabiUement. 


Des  séances  pratiques  pour  reconnaître  la  qualité  de  la 
viande  sont  faites  aux  payeurs  des  corps  et  autres  employés 
militaires.  En  Prusse,  l'application  de  cette  mesure  coûte 
7,697  francs. 

Amélioration  des  repas  des  déie>ius  dans  les  prisons 
mflitaires.  —  Le  repas  du  soir  ne  comportait  jusqu'à  pré- 
sent qu'une  soupe  de  légumes  ou  de  farine.  Pour  des  raisons 
sanitaires,  on  est  obligé  de  modifier  cet  état  de  choses  et, 
dorénavant,  les  détenus  auront,  une  fois  par  semaine,  au 
repas  du  soir,  du  hareng  salé  avec  des  pommes  de  terre. 
L'augmentation  de  dépenses  résultant  de  l'application  de 
cette  mesure  est  évaluée  à  1/2  pfennig,  soit  Ofr.  00625,  par 
homme  et  par  jour. 

Augmentation  des  réserves  de  subsistances,  —  Le  budget 
de  1900  contient,  pour  la  Prusse,  un  crédit  de  56,250  francs. 
La  dépense  totale  prévue  est  de  10,682,569  francs,  sur 

XIII.  77  1  ;* 
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lesquels  5,901,319  francs  sont  encore  à  demander  ultériea- 
rement. 

Les  dépenses  pour  constructions  et  agrandissements 
de  magasins  des  subsistances  s'élèvent  à  2,915,985  francs, 
dont  2,285,360  francs  pour  la  Prusse  seule.  On  construit 
de  nouveaux  magasins  à  Potsdam,  Bonn,  Cologne,  Mayence, 
Darmstadt,  Saint-Avold,  Ulm. 

En  Saxe,  on  relie  les  établissements  militaires  de  Leipzig- 
Gohlis  et  Mœckern  avec  la  voie  ferrée  de  Leipzig-Magde- 
bourg,  dont  ils  sont  distants  de  11  kilomètres. 

Personnel  des  magasins  et  ateliers  dJhahillemeixt.  — 
En  Prusse,  ce  personnel  est  le  suivant  : 

16  officiers  supérieurs  avec  solde  de  colonel ,  16  autres 
officiers  supérieurs,  36  capitaines,  16  comptables,  36  aides- 
comptables,  18  mécaniciens  et  chaufleurs,  18  maîtres- 
emballeurs,  40  garçons  de  magasin,  18  sergents-majors, 
133  sergents,  34  sous-officiers,  1994  ouvriers-militaires, 
16  aspirants-payeurs,  2  infirmiers. 

Magasins  du  F/®  corps,  —  Les  nouvelles  constructions 
des  ateliers  et  magasins  du  Vl^  corps  (Breslau)  seront 
terminées  le  1"  octobre  1900.  A  cette  date,  on  y  emploiera, 
à  titre  d'essai ,  des  ouvriers  civils  au  lieu  d'ouvriers  mili- 
taires ;  un  crédit  de  87,500  francs  est  alloué  à  cet  effet.  Les 
ouvriers  militaires  de  l'atelier  du  Vie  corps  ne  seront  pas 
libérés,  mais  répartis  entre  les  ateliers  des  autres  corfi« 
d'armée  de  manière  qu'ils  soient  toujours  disponibles  si 
l'essai  ne  devait  pas  donner  de  résultats  favorables  ou  si  une 
mobilisation  se  produisait. 

Les  dépenses  pour  constructions  et  améliorations  des 
magasins  d'habillement  s'élèvent,  pour  toute  l'Allemagne, 
à  2,400,000  francs  en  chiffres  ronds. 

{Revue  militaire,  octobre  1900,  p.  657  :  Les  nouvelles 
formations  de  V armée  allemande,) 


Le  fibroleum. 

Dans  un  rapport  présenté  à  la  Société  d'Encouragement 
{Bulletin  à^vcidjo^  1900),  M.  Livache  examine  un  nouveau 
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produit  fabriqué  par  M.  Brigalaut  sous  le  nom  de  flbroleum. 
Ce  produit  est  obtenu  par  le  traitement  chimique  des  déchets 
de  cuir  qui,  jusqu'ici,  n'étaient  guère  utilisés  que  dans  la 
fabrication  des  engrais. 

Les  rognures  de  cuir,  coupées  en  morceaux  de  faible 
dimension,  sont  empilées  dans  de  vastes  cuves  où  on  les 
laisse  macérer  avec  une  solution  alcaline:  celle-ci,  en 
dissolvant  la  substance  qui  cimente  les  fibres  entre  elles, 
les  rend  indépendantes  les  unes  des  autres.  Cette  opération 
demande  à  être  conduite  avec  une  grande  délicatesse ,  car 
s'il  faut  que  l'action  soit  suffisante  pour  dissoudre  la  sub- 
stance cimentant  les  fibres,  on  doit  éviter  qu'une  solution 
trop  concentrée  ou  une  macération  trop  prolongée  n'altèrent 
celles-ci. 

L'opération,  qui  dure  de  huit  à  quinze  jours,  se  fait  à  la 
température  ordinaire.  Après  évacuation  de  la  solution 
alcaline  et  lavage  à  l'eau  froide,  la  matière  passe  dans  un 
appareil  défibreur  spécial. 

La  pulpe  obtenue,  très  douce  au  toucher,  est  envoyée  dans 
une  pile  raffineuse  peu  diflï'érente  de  celles  employées  en 
papeterie;  la  pâte  qui  en  ressort,  composée  de  fibres  très 
minces,  longues  et  parfaitement  isolées,  est  alors  portée  sur 
la  machine  à  papier  et  produit,  en  se  feutrant,  une  feuille 
très  légère,  mais  assez  résistante,  ne  mesurant  pas  plus 
de  I/IO*'  de  millimètre  d'épaisseur. 

Ces  feuilles,  en  s'enroulant  sur  un  cylindre,  se  superposent 
et  adhèrent  fortement  les  unes  aux  autres  ;  on  obtient  ainsi 
des  feuilles  dont  l'épaisseur  varie  de  1  à  10  centimètres. 

Après  avoir  été  soumises  à  l'action  de  la  presse  hydrau- 
lique, ces  feuillles  présentent  l'aspect  du  cuir  et  en  ont  la 
résistance. 

M.  Brigalaut  a  fait  d'intéressantes  applications  du  flbro- 
leum à  l'ameublement,  mais  sa  principale  utilisation  est  de 
remplacer  avantageusement  les  produits  inférieurs  qui 
entrent  dans  la  confection  des  chaussures  à  bon  marché. 
Actuellement,  l'inventeur  prépare  par  jour  125  à  150  grosses 
de  contreforts  de  bottines  et  insUille  l'outillage  nécessaire 
pour  produire  1.000  grosses  de  contreforts  et  5,00()  dou- 
zaines de  talons  par  jour. 
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Bien  que  le  fibroleum  soit  plus  péuétrable  à  l'eau  que  le 
véritable  cuir,  ses  qualités  de  résistance  et  de  flexibilité, 
ainsi  que  son  faible  prix  de  revient,  le  rendent  apte  à  bien 
des  applications,  et,  d'après  M.  Livache,  cette  industrie 
parait  appelée  à  un  grande  extension. 

{Reviic  Scientifique,  13  octobre  1900.) 


Le  café  dans  llnde  anglaiao  et  son  débouché  en  France. 

ItdL  Revue  Scientifique  (22  septembre  1900)  donne,  d'après 
Plauting  Opinion  du  moisde  juin  dernier,  les  renseignements 
suivants  concernant  le  café  dans  l'Inde  anglaise  : 

A  la  fin  de  1898,  la  culture  du  café  occupait  une  super- 
ficie de  113.894  hectares  environ,  contenus  dans  une  zoce 
très  limitée  comprenant  Mysore,  Coorg  et,  dans  la  province 
de  Madras,  les  districts  de  Malabar  et  de  Nilgiris.  45  Vo  de 
cette  superficie  sont  sur  le  territoire  de  Mysore  (51.820  hec- 
tares en  1898),  45  Vo  également  dans  les  districts  anglais 
de  Coorg.  On  voit,  par  suite,  que  la  plus  grande  partie  du 
café  de  Tlnde  provient  de  la  région  dans  le  sud  et  Touest 
de  la  péninsule  sur  le  versant  oriental  des  Ghats  occiden- 
tales. 

Dans  la  résidence  de  Madras,  la  grande  culture  est  pra- 
tiquement limitée  aux  deux  districts  déjà  mentionnés  et  à 
Salem  et  Madura.  La  superficie  occupée  à  Madras  a  repris 
en  1898  l'importance  qu'elle  avait  perdue  en  1896  et  1897. 
Pour  ce  qui  concerne  Coorg,  elle  semble  augmenter  d'année 
en  année,  à  la  différence  de  Mysore,  où  elle  n'est  guère  plos 
importante  qu'il  y  a  six  ans. 

La  production  totale  a  été,  en  1898,  d'environ  10.758.750 
kilog.  contre  10.872.000  en  1897.  La  production  de  ces 
deux'années  a  été  des  plus  faibles.  Cette  remarque  s'appliqua? 
également  aux  deux  années  précédentes  et  semble  avoir 
pour  causes  principales,  d'une  part  la  mauvaise  saison,  et 
de  l'autre  une  baisse  continue  des  prix  du  café. 

La  moyenne  des  exportations  des  cinq  dernières  années  b. 
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tîté  de  12.968.730  kilog.;  elles  se  sont  réparties  de  1^  manière 
suivante  d'après  les  pays  destinataires  en  1898-1899  : 

Royaume-Uni 7.878.893  kil. 

France 4.238.838  — 

Autriche-Hongrie    4(i3.676  — 

Allemagne 280.205  — 

Ceylan 229.073  — 

Australie 120.244  — 

Arabie 103.958  — 

Turquie  d'Asie  et  Perse 59.4(32  ~ 

En  présence  des  tentatives  de  culture  de  café  faites  en 
Indo-Chine,  il  était  intéressant  de  noter  que  le  café  indien 
trouve  en  France  un  débouché  s 'élevant  à  30  Vo  environ 
des  exportations  totales  de  ce  pays. 


L'huile  de  blé. 

L'huile  de  blé  a  fait  son  apparition  il  y  a  déjà  quelques 
années,  mais  son  usage  était  réduit  et  sa  production  limitée. 
Désormais  il  semble  qu'on  devra  compter  avec  ce  nouveau 
produit  comme  succédané  des  huiles  usuelles  industrielles 
et  même  comestibles.  Le  Manufacturer  de  Philadelphie 
publie  les  lignes  suivantes  sur  les  débouchés  futurs  pour 
rhuile  de  blé  aux  États-Unis. 

L'huile  de  blé  se  révèle  comme  pouvant  remplacer  l'huile 
de  coton  en  tant  que  succédané  de  l'huile  d'olive.  Cette 
huile  est  un  sous-produit  du  blé.  Chaque  grain  de  blé  porte 
une  petite  moucheture  jaune  désignée  par  les  gens  du  métier 
sous  le  nom  de  c<  germe  ».  Ce  germe  doit  être  enlevé  avant 
que  le  blé  destiné  à  l'exportation  ne  soit  chargé  sur  le 
navire,  sinon,  la  rancissure  se  produirait  presque  certaine- 
ment et  le  chargement  risquerait  d'être  perdu.  La  dégermi- 
nation est  le  procédé  employé  pour  arracher  ce  germe  et 
de  cette  opération  résulte  la  production  d'une  substance 
oléagineuse.  Le  seul  emploi  qui  lui  était  jusqu'à  présent 
dévolu  était  le  remplacement  de  l'huile  de  lin  dans  la  pré- 
paration de  la  peinture.  On  l'employait  aussi  comme  lubri- 
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fiant.  Des  essais  forent  faits  de  temps  à  autre  pour  rem- 
ployer dans  l'alimentation,  mais  l'impossibilité  d'oter  à  o* 
produit  son  g^ût  désagréable  les  rendît  sans  résultats.  On 
annonce  maintenant  que  dans  l'ouest  des  États-Unis  on  a 
trouvé  un  procédé  qui  permet  de  clarifier,  désodoriser  n 
rendre  supportable  au  goût  cette  huile  de  blé,  sans  perte  d^ 
matière  et  en  abaissant  son  coût  au  prix  de  50  centime^ 
par  gallon.  Les  moulins  américains  produisent  actuellemect 
par  an  5.000.000  de  gallons  d'huile  de  blé  vierge,  et  il^ 
n'ont  encore  eu  à  traiter  que  du  blé  destiné  à  l'exportatio: 
et  qui  avait  été  dégermé.  La  quantité  de  leur  producti  a 
peut  donc  être  augmentée  indéfiniment.  Des  journaux  d# 
Chicago  citent  Popinion  de  chimistes  qui  se  sont  livM 
des  expériences  sur  ce  produit  et  qui  prétendent  que  ITiol'- 
de  blé  est  plus  digestive  que  les  huiles  actuellement  em- 
ployées pour  la  cuisine.  Elle  ne  servira  cependant,  suivant 
toutes  probabilités,  qu'à  contrefaire  l'huile  d'olive. 

{La  Nature,  15  septembre  1900). 


Expérienoes  de  oonservation  de  la  viande  en  Allemagoe- 

Les  Blœtter  juer  Kriegsverwaltung  {xï9  du  8  août  li^» 
mentionnent  que  l'administration  militaire  allemande  pour- 
suit les  recherches  en  vue  de  la  conservation  de  la  viaDd- 
fraîche.  Les  dernières  expériences  faîtes  dans  une  des  plc> 
grandes  villes  de  garnison  allemandes  consiste  à  sécber  ti 
viande  fraîche  et  à  la  placer  dans  de  la  sciure  de  bois  ah^^ 
lument  sèche,  autant  que  possible  de  bois  de  hêtre.  Lj 
sciure  n'adhère  que  faiblement  à  la  viande  et  peut  être  à- 
cilement  enlevée  avec  un  drap.  Ce  procédé  donnerait  de  tr»^ 
bons  résultats,  la  sciure  conservant  la  viande  très  im^ 
pendant  très  longtemps. 


Cours  spécial  d'intendanoe  en  Russie. 

La  direction  générale  de  l'Intendance  russe  a  dt'oidê  1^ 
création  à  Saint-Pétersbourg  d'un   cours  spécial  d'int^a- 
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<ia.i:iee  qui  paraît  avoir  beaucoup  d'analogie  avec  notre  cours 

spécial  créé  à  Paris  en  1895.  Pour  y  être  admis,  les  candi- 

d.a.t.s  doivent  être  d'un  grade  supérieur  à  celui  de  capitaine 

en  second  ou  de  conseiller  titulaire,  avoir  déjà  servi  dans 

le     département  de   l'Intendance  comme  officier  ou  fonc- 

tionoaireet  justifier  de  connaissances  sur  les  mathématiques, 

la.  physique,  la  géographie,  Tadministration  diilitaire  et  la 

lang^ne  russe.  Les  cours  auront  une  durée  de  huit  mois  et 

porteront  sur  l'administration  militaire,  la  statistique  et  la 

^éog'raphie  militaire,  la  comptabilité,  l'entretien  des  mar- 

chajidises,  la  chimie  et  la  langue  russe. 


Déoompoaition    du    ciment    sous  TinflueDoe    de  baotériee, 

par  M,  le  Professeur  Dr  Stutzbr  et  M.  le  D"^  Hartlbb. 
(Zeitschrift  fur  angewandte  Chimie). 


Nous  avons  eu  l'occasion  d'examiner  un  ciment  qui, 
provenant  de  bassins  collecteurs,  a  été  en  contact  avec  Teau 
pendant  huit  à  neuf  ans.  Ce  ciment  était  devenu  de  plus  en 
plus  pauvre  en  chaux  et  s'était  transformé  en  une  boue 
brunâtre,  en  même  temps  que  sa  teneur  en  oxyde  ferrique, 
en  alumine,  etc.,  avait  augmenté.  Nous  avons  cru  pouvoir 
admettre  que  ces  changements  étaient  dus  à  ce  que  l'acide 
carbonique  de  l'eau  avait  dissous  peu  à  peu  la  chaux,  avec 
formation  de  bicarbonate  calcique,  et  nous  maintenons 
cette  manière  de  voir.  Mais  il  semble  que,  à  côté  de  cette 
cause  principale,  des  bactéries  ont  agi  sur  la  chaux  contenue 
dans  le  ciment. 

La  boue  brunâtre,  provenant  de  bassins  collecteurs,  a 
été  rincée  à  plusieurs  reprises  à  l'eau  stérilisée  et  de 
petites  quantités  en  ont  été  jetées  dans  une  liqueur  qui 
renfermait,  d'une  part,  1  gramme  de  sulfate  ammonique  et, 
d'autre  part,  1  gramme  de  nitrite  sodique  par  litre. 

La  solution  du  sel  ammonique  a  été  examinée,  au  bout 
de  six  jours  et  renfermait  alors  du  nitrite.  Au  bout  de  onze 
jours,  la  réaction  de  l'acide  nitreux  a  été  très  forte,  la 
réaction  de  Tammoniaque  fut  faible.  11  ca  résulte  que  l'am- 
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monique  a  été  transformée,  sous  l'action  de  bactéries,  en 
acide  nitreux,  et  ce  dernier  est  à  même  de  dissoudre  une 
partie  de  la  chaux. 

La  solution  renfermant,  comme  matière  azotée  1  gramme 
de  nitrite  sodique  par  litre,  avait  résisté  assez  longtemps. 
Ce  n'est  qu'au  bout  d'un  temps  assez  long  que  le  nitrite  a 
été  complètement  transformée  en  nitrate,  sous  Tinfluence 
du  climat.  Il  est  infiniment  probable  que,  au  point  de  vue 
de  la  dissolution  du  ciment,  la  formation  de  nitrite  est  plus 
importante  que  celle  de  nitrate.  Car  c'est  la  formation 
d'un  corps  acide,  l'acide  nitreux,  qui  détermine,  en  même 
temps  que  l'anhydrique  carbonique,  une  action  dissolvanle 
sur  la  chaux  du  ciment. 

L'examen  microscopique  des  auteurs  avait  révélé,  dans 
tous  les  cas,  la  présence  de  nombreux  byphomicrobiums. 
dont  les  formes  caractéristiques  sont  faciles  à  reconnaître 
et  qui  se  développent,  en  abondance,  au  bout  de  quatorze 
jours,  dans  les  solutions  renfermant  du  nitrite,  du  nitrate 
ou  de  l'asparagine. 

On  avait  constaté  également  que  l'eau  de  la  mer  exerce 
peu  à  peu  une  action  destructive  sur  le  ciment  à  moins 
qu'on  ne  l'additionne  d'une  quantité  plus  ou  moins  forte  de 
silice.  Comme  l'acide  carbonique  ne  peut  intervenir, 
comme  agent  dissolvant,  au  même  degré  que  dans  le  cas 
d'eaux  douces,  on  croit  qu'ici  les  sulfates  dissous  réagissent 
peu  à  peu  sur  la  chaux.  Nous  n'avons  pas  encore  eu  l'occa- 
sion d'examiner  si  l'eau  de  la  mer  contient  également  des 
micro-organismes  pouvant  exercer  sur  la  chaux  dû  ciment 
une  action  dissolvante. 

{Le  Mercure  scienti/ïQK'e,  août  19^^^). 
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UNE  LETTRE  D'ABML-KADER 


Nous  devons  à  robligeance  de  M.  le  Capitaine  d'Infan- 
terie de  Marine  Paris  de  Bolardière,  communication 
d'une  lettre  adressée  à  son  grand-père,  M.  l'Intendant 
général  Paris  de  Bolardière,  alors  sous-intendant  militaire 
à  Toulouse,  par  l'Emir  Abd-eUKader. 

Nous  publions  à  titre  de  document  intéressant  un  fac- 
similé  de  cette  lettre,  dont  Tauthenticité  est  certifiée  par 
M.  le  Colonel,  depuis  Général  Daumas. 

En  voici  la  traduction  : 


Louanges  à  Dieu  ronique  ! 

Cette  lettre  est  adressée  de  la  part  d'Abd-el-Kâder, 
(ils  de  Mouhi-ed-din,  à  rhonime  de  bonne  compagnie 
qui  sait  consoler  les  affligés  grâce  aux  charmes  de 
son  esprit  et  à  l'élégance  de  ses  manières,  qui  sait 
capter  les  cœurs  par  sa  bonté  et  sa  bienveillance  ;  qui 
est  doué  de  tous  les  avantages  et  de  tous  les  mérites  ; 
qui  réunit  en  lui  les  qualités  les  plus  estimables  : 
Tesprit,  le  savoir,  la  douceur,  la  libiTalité  et  tant 
d'autres  avantages  ;  je  veux  dire  l'Intendant  Paris  de 
Bolardière,  résidant  à  Toulouse.  Puisse  Dieu  en 
protéger  la  population  ! 

Nous  n'avons  pas  oublié  vos  bontés  à  notre  égard  et 
les  longs  entretiens  que  nous  avons  eus  ensemble; 
car  nous  avons  toujours  regardé  les  moments  de  nos 
relations  avec  vous  comme  des  jours  de  fête  et  de 
bonheur.  C'était  avec  délices  que  nous  (kîoutions  vos 
paroles  plus  douces  que  le  sucre,  plus  viviliantes  que 

Xni,  78.  Novsmbre-Décembre  1900.  i 
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l'eau  fraîche  dans  les  ardeurs  de  l'été,  et  nous  ne  pou- 
vions nous  en  lasser.  Nos  sages  ont  eu  bien  raison  de 
dire  que  rhommè  Tmissait  par  se  lasser  de  tous  les 
plaisirs  de  ce  bas  monde,  sauf  de  deux  choses  :  la 
conversation  des  gens  d'esprit  et  la  santé,  dont  per- 
sonne, en  effet,  ne  se  lasse.  Vos  paroles  nous  étaient 
un  sûr  garant  de  la  perfection  de  l'esprit  en  vous,  ce 
don  le  plus  précieux  que  Dieu  ait  fait  à  l'homnie. 
Quel  plus  grand  honneur  pouvait-il  lui  faire  que  de 
lui  accorder  une  intelligence  qui  conserve  le  souvenir 
des  choses  et  une  langue  qui  exprime  sa  pensée? 

Aussi  a-t-on  dit  avec  beaucoup  de  sens  que  ce  qui 
distingue  l'homme  de  toutes  les  autres  créatures,  ce 
sont  les  deux  plus  petites  choses  qui  existent  en  lui  : 
la  langue  et  le  cœur.  Dieu  (puisse-t-il.  vous  bénir  !) 
vous  les  a  données  tous  les  deux.  Pour  nous,  nous 
n'avons  pas  oublié  toute  la  sympathie  que  vous  nous 
avez  témoignée  ;  que  Dieu  multiplie  sur  vous  ses  dons 
et  vous  donne  le  salut! 

Le  26  du  mois  de  djemâdi-el-ouia  de  l'année  lâSi. 


GÉNÉRALE 
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GALONS  D'OR  a  D'ARGENT 


en   usage   daas   Tarmée 


TEGHNOLOaiE    —.ANALYSE 


Par  MM.  Th.  Roman,  Pharmacien  principal  de  2*  classe, 
et  G.  J>ELLUC,  Pharmacien  aide-major  de  i"  classe. 


Introduction. 

A  la  suite  des  nombreuses  analyses  de  galons  d'or 
et  d'argent  exécutées  dans  notre  laboratoire,  pour 
divers  corps  ou  services  de  la  14®  région,  nous  avons 
pensé  qu'il  serait  utile  de  réunir  les  observations 
laites  au  cours  de  ces  expertises,  en  les  complétant 
par  une  étude  plus  générale. 

La  première  |)artie  de  ce  travail  comprend  la  tech- 
nologie des  galons.  Nous  y  indiquons  les  diverses 
phases  de  la  fjibrication,  que  l'industrie  lyonnaise 
nous  a  permis  de  suivre  chez  les  nombreux  corps  de 
métiers  (tireurs  d'or,  guimpiers,  passementiers,  etc.), 
qui  y  sont  emi  lovés. 

La  deuxième  partie  est  réservée  aux  essais  et  à  l'ana- 
lyse chimique.  M.  le  pharmacien  principal  Balland 
a   publié,  en   ls!)4,  une  étude  complète  des  galoïis 
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pour  sous-officiers  et  caporaux  (1).  Nous  avons  étendu 
cette  étude  aux  galons  d'or  et  d'argent  de  toute  espèce 
et  nous  y  avons  ajouté  quelques  considérations  sur 
leur  composition,  en  faisant  ressortir  les  modifications 
qu'il  nous  paraît  utile  d'introduire  dans  les  conditions 
de  réception  actuellement  en  usage. 

Les  analyses  de  galons  étant  de  plus  en  plus 
demandées  dans  les  hôpitaux  militaires,  nous  croyons 
que  ce  travail  pourra  rendre  quelques  services  à  nos 
camarades,  et  c'est  dans  ce  but  que  nous  l'avons 
entrepris. 

Lyon  (Hôpital  militaire  d'instruction  Desgenettes), 
!«'  octobre  1900. 


(1)  Balland.  Essais  des  galons  de  laine,  d'argent  et  d*or  en  asAi'<*  ^ 

dans  Tarmée  {Revue  du  service  de  l'Intendance  miiitaire^  t.  VÎI,  I 

D.  270-276) . 
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Première  partie. 

Technologie. 

Les  divers  galons,  en  usage  dans  Tarmée,  sont 
composés  d'une  chaîne  de  soie,  avec  insertion  d'une 
trame  entièrement  métallique,  ou,  le  plus  souvent, 
composée  à  la  fois  de  soie  et  de  métal. 

Les  métaux  employés  sont  l'or,  l'argent  et  le  métal 
blanc.  L'or  est  toujours  pur  ;  l'argent  est  au  titre  de 
990  millièmes  ;  le  métal  blanc,  ou  nouvel  argent,  qui 
remplace  aujourd'hui  le  cuivre,  est  un  alliage  dont 
la  composition  est  la  suivante  :  cuivre,  55  parties; 
zinc,  24  parties;  nickel,  21  parties. 

Les  lingots  métalliques,  point  de  départ  de  la  fabri- 
cation,  sont  cylindriques  ;  ils  pèsent  de  4  à  6  kilo- 
grammes ;  leur  longueur  est  de  65  à  80  centimètres 
et  leur  diamètre  de  30  à  40  millimètres. 


Dorure. 

Pour  la  fabrication  des  galons  d'or,  les  cylindres 
sont  en  argent,  en  métal  blanc,  ou  bien  à  la  fois  en 
argent  et  en  métal  blanc;  dans  ce  dernier  cas,  le 
métal  blanc  est  au  centre  du  lingot,  dont  il  constitue 
rame.  Avant  le  tirage,  ils  doivent  être  dorés. 

Le  procédé  de  dorage  au  feu  est  celui  qui  donne  les 
meilleurs  résultats.  Le  lingot  cylindrique,  nettoyé  et 
poli  avec  soin,  est  recouvert,  aussi  uniformément  que 
possible,  d'un  nombre  variable  de  feuilles  d'or  battu, 
qui  sont  retenues  par  des  bandes  en  fil.  On  porte  le 
tout  au  rouge,  dans  un  feu  de  bois.  Lorsque  l'ouvrier 
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juge  que  Taction  de  la  chaleur  est  suffisante,  il  retire 
du  feu  et  polit  avec  du  silex,  jusqu'à  ce  qu'il  n'y  ait 
plus  de  bulles  d'air  eolDe  les  ieuÂUes.  L'or  n'est  jamais 
appliqué  directement  sur  le  métal  blanc,  qui  doit 
d'abord  être  argenté.  L'opération  se  fait  comme  le 
dorage  ;  le  polissage^ti  eilex  est  simplement  remplacé 
par  un  brunissage  à  Tacier. 

Le  dorage  au  bain  ne  se  fait  pas  sur  les  lingots, 
mafis,  seulement  après  le  tirage,  siir  les  fils  métalli- 
ques ou  les  filés;  ceux-ci  circulent  datUB  un  bain 
galvanique,  de  titre  variable,  et  viennent  s'enrouler 
sur  des  bobines,  à  mesure  qu'ils  siWLt  recouverts  d'une 
légène  concbe  d'or« 

Le  titre  d'or  varie  suivant  les  galons  que  l'on  veut 
obtenir;  il  peut  y  en  avoir  10,  20,  25,  40  gramnes, 
etc.,  pour  un  kilogramme  d'argent  oud'alliage.  D'après 
cela,  le  poids  de  l'or  devrait  toujours  être  calculé,  non 
pas  sur  1000,  mais  bien  sur  1010,  1020,  1025  ou 
1040  granunes,  suivant  le  cas.  C'est  du  reste  la  r^le 
admise  chez  tous  les  fabricants.  Malgré  l'habiletédes 
ouvriers  employés  à  ce  genre  de  travail,  la  réparti- 
tion de  l'or,  à  la  surface  des  lingots,  ne  saurait  être 
absolument  uniforme.  Pour  éviter  que  certaines  par- 
ties n'en  contiennent  des  proportions  trop  faibles,  les 
doreurs  en  mettent  toujours  de  1/10  à  1/20  en  plus. 
Le  plus  souvent,  en  effet,  la  proportion  d'or  trouvée 
à  l'analyse  est  légèrement  supérieure  au  titre  de- 
mandé. 

TlAAGE. 

Les  cylindres,  dorés  ou  noii,  sont  passés  dans 
plusieurs  séries  de  filières  eu  acier.  Il  faut  au  pnéa- 
lable  les  frotter  de  cire,  afin  de  préserver  l'or.  Le 
passage  à  la  filière  échauffant  le  métal,  on  le  plonge 
dans  l'eau  froide  chaque  fois,  et  on  le  cire  de  nouveau. 
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'La  première  série  de  ces  filières  s'appelle  V argue  (1). 
Le  bâton  est  d'abord  tiré  droit  ; .  on  ne  commence  à 
l'enrouler  que  lorsqu'il  est  réduit  à  8  millimètres  de 
diamètre;  à  partir  de  ce  moment,  on  l'appelle  gavette. 
La  gavette  passe  encore  dans  plusieurs  séries  de 
filières.  Les  filières  de  la  dernière  série  sont  consti- 
tuées par  des  diamants,  percés  à  leur  centre,  et 
enchâssés  au  milieu  de  disques  en  laiton.  Les  dia- 
mants s'usent  à  la  longue  ;  les  filières  deviennent 
carrées,  suivant  l'expression  même  des  tireurs  d'or. 
On  les  repolit  avec  de  la  poudre  de  diamant  ;  l'ouver- 
ture s'agrandit  et  la  nouvelle  filière  est  de  un  ou 
plusieurs  numéros  inférieure  à  son  numéro  pré- 
cédent. 

Dans  l'opération  du  tirage,  le  fil  augmente  de  lon- 
gueur. Cette  augmentation  est  sensiblement  de  1/5 
pour  chaque  passage  à  la  filière,  si  le  fil  est  en  argent 
ou  argent  doré,  et  de  1/10  seulement,  s'il  contient 
du  métal  blanc. 

# 

Le  fil  que  l'on  obtient  est  mat  et  cylindrique  ;  il 
constitue  le  trait.  Son  diamètre  est  variable,  mais  peut 
être  très  faible  ;  ainsi  le  8  P,  qui  est  le  numéro  le  plus 
fin  de  la  série  commerciale  (2),  mesure  0  mm.  035  de 
diamètre  et  donne  de  105  à  110  kilomètres  au  kilo- 
gramme. On  peut  même  arriver  aujourd'hui  à  obtenir 
4es  diamètres  encore  beaucoup  plus  faibles. 

Laminage. 

Le  trait  peut  servir  directement  à  la  préparation  de 
certains  galons  ;  mais  le  plus  souvent  il  est  enroulé 

(1)  La  première  yérificatioo  des  Kngois  se  faisait  jadis  daoa  les 
bureaux  de  TArgae,  à  Paris  et  à  Lyon.  Il  existe  encore  à  Lyon  le 
«  Passafit^  de  FArgue  ». 

{^\  Cette  série  Ta  de  1  Ph  8  P,  et  eomarendiS  numéros  :  4  P, 
iP'i/2,2P,  2P  4/2,  ete. 
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autour  d'un  fil  de  soie  ou  de  coton.  Dans  ce  dernier 
cas,  il  doit  être  laminé. 

Le  laminoir  dont  on  se  sert  est  constitué  par  deux 
meules  en  acier  trempé,  qui,  grâce  à  un  contrepoids, 
se  rapprochent  suflBsamment  pour  ne  laisser  entre 
elles  qu'à  peine  la  place  du  trait.  Celui-ci  est  dirigé  par 
un  tube  de  cuivre  appelé  passette.  Auparavant,  il 
passe,  à  frottement  doux,  entre  deux  feuilles  de  cuir, 
qui  ont  pour  but  d'enlever  la  cire  dont  on  l'a  recou- 
vert pendant  le  tirage.  Au  sortir  du  laminoir,  il  va 
s'enrouler  sur  une  première  bobine  appelée  chan- 
terelle ;  celle-ci,  mobile  sur  un  axe,  facilite  l'enroule- 
ment régulier  sur  la  bobine  finale. 

Dans  cette  opération,  le  trait,  qui  était  mat  ot 
cylindrique,  s'allonge,  s'aplatit  et  devient  brillant; 
il  constitue  la  lame.  Son  allongement  varie  de  1/20  à 
1/25  ;  quant  à  sa  largeur,  elle  varie  dans  les  propor- 
tions suivantes  :  le  trait  8  P,  de  0  mm.  035  de  diamètre, 
donne  la  lame  8  P  dont  la  largeur  est  de  0  mm.  176. 

La  lame  étant  le  résultat  de  l'allongement  et  de 
l'écrasement  du  trait,  il  est  facile  de  voir  que  la  sur- 
face en  est  plus  considérable  :  deux  à  trois  fois  plus. 
Il  s'ensuit  que  pour  avoir  la  même  épaisseur  d'or,  le 
dorage  ne  doit  pas  être  le  même  dans  les  deux  cas. 
Voici,  du  reste,  les  conditions  généralement  admises 
chez  les  fabricants  :  les  lingots  sont  dorés  à  18  pour 
1018,  si  le  fil  doit  être  laminé,  et  seulement  à  8  pour 
1008,  si  le  fil  doit  être  utilisé  à  l'état  de  trait. 

Fabrication  du  filé. 

L'enroulement  du  trait  sur  un  fil  de  coton  ou  de 
soie,  ou  réciproquement,  constitue  la  milanaise,  qui 
n'est  pas  utilisée  dans  l'armée.  L'enroulement  de  la 
lame,  sur  une  âme  de  soie  ou  de  coton,  constitue  le 
filé,  qui  sert  à  la  fabrication  d'un  grand  nombre  de 
galons. 
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Le  filé  se  fait  à  l'aide  de  rouets.  La  lame,  placée  sur 
une  bobine,  se  déroule  et  vient  s'enrouler  sur  un  fil 
de  soie  ou  de  coton,  qui  peut  être  formé  lui-même 
par  la  réunion  de  deux  ou  de  plusieurs  fils.  La  bobine 
qui  reçoit  le  filé  obtenu  est  mue  par  un  système  de 
poulies  et  de  contrepoids  appelé  attirail;  cette  bobine 
elle-même  s'appelle  culier,  et  l'enroulement  s'y  fait 
très  régulièrement,  grûceà  un  système  spécial  appelé 
va-et-vient.  Suivant  les  modes  de  fabrication,  la  tor- 
sion plus  ou  moins  forte  des  fils,  etc.,  on  obtient  les 
diverses  variétés  de  filés  :  ondes,  frisés,  diamantés,  etc. 

La  grosseur  des  filés  varie  suivant  la  lame  que 
Ton  emploie,  et  suivant  le  nombre  de  fils  qui  en 
forment  Tàme.  En  enroulant  la  lame  8P  autour  d'un 
til  unique  de  soie  très  fin,  et  tel  qu'il  donne 
1000  kilomètres  au  kilogramme,  on  obtient  un 
lilé  qui  donne  lui-même  une  longueur  de  50  à 
60  kilomètres  au  kilogramme;  il  y  a  en  général 
7  grammes  d'or  pur  dans  un  kilogramme  de  filé  fait 
dans  ces  conditions. 


Tissage. 

L'insertion  de  la  trame,  trait  ou  filé,  dans  la  chaîne, 
se  fait  à  l'aide  des  métiers  à  tisser  ordinaires.  Les  fils 
de  chaîne  sont  disposés  horizontalement  ;  ils  se  sou- 
lèvent et  s'abaissent  tour  à  tour.  Les  fils  pairs  étant 
soulevés,  la  trame  qui  est  placée  dans  la  navette, 
passe  une  première  fois,  puis  les  fils  pairs  s'abais- 
sent, les  fils  impairs  se  soulèvent ,  et  la  navette  passe 
de  nouveau.  Le  galon  qui  se  forme  vient  s'enrouler 
à  la  partie  inférieure  du  métier.  Il  peut  y  avoir 
jusqu'à  32  pièces  par  métier;  le  plus  souvent,  il  n'y 
en  a  que  24. 

De  cette  façon  s'obtiennent  les  galons  ordinaires , 
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dits  à  trait  côtelé.  Le  nombre  de  brins  de  chaîne 
varie  suivant  la  largeur  que  Ton  veut  obtenir.  Il 
est  de  : 

10  brins  (1)  pour  une  largeur  de    6  millimètres. 
12    —  —  —  7  — 

14    —  —  —  8  — 

16    —  —  —lo- 

is   —  —  _  12  — 

Uaspect  côtelé  du  galon  est  dû  au  relief  produit 
par  les  brins  de  chaîne,  et  chaque  côte  correspond  à 
un  de  ces  brins;  ainsi,  le  galon  de  6  millimètres 
a  10  côtes. 

Les  galons  dits  cul-de-dé  se  fabriquent  de  la  même 
manière;  les  fils  de  trame  recouvrent  les  brins  de 
chaîne  deux  par  deux.  Les  groupes  pairs  sont  d'abord 
recouverts  à  l'aller,  et  les  groupes  impairs  au  retour, 
et  cela  pendant  un  certain  nombre  de  fois  (2, 3, 4,  etc.). 
Le  fil  de  trame  part  ensuite  du  deuxième  fil  du  pre- 
jiiier  groupe,  qui  forme  avec  le  premier  fil  dn 
deuxième  une  nouvelle  série;  il  se  comporte  comme 
ci-dessus  et  pendant  le  même  nombre  de  fois  ;  puis 
il  reprend  au  premier  fil,  et  ainsi  de  suite.  On  obtient 
ainsi  une  sorte  de  damier  dont  les  carrés  varient  sui- 
vant le  nombre  de  fois  que  le  fil  de  trame  recou- 
vre sans  interruption  le  même  groupe  de  fils  de 
chaîne. 

Pour  certains  galons,  tels  que  ceux  de  sous-officiers, 
la  trame  est  constituée  par  deux  fils;  le  métier  à 
tisser  comporte  deux  navettes  qui  marchent  1*iîiw 
après  l'autre.  Mais  ces  galons  offrent  surtout  la  parti- 
cularité d'avoir  des  dessins  (lézarda),  qui  sont  obte- 
nus à  l'aide  de  la  mécanique  Jacquart. 

(t)  Chaqu»^  brin  de  chaîne  est  constitué  lui-même  par  vi 
blage  de  6  iils  de  soie. 
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D'abord ,  le  dessin  que  Ton  veut  reproduire  sur  les 
:.jçalons  (  lézardes,  ancres  pour  la  marine,  etc.  )  est 
exécuté  par  le  metteur  en  carte  sur  une  feuille  de 
papier  quadrillé  menu,  où  chaque  ligne  de  petits 
carrés  représente  un  fil  de  chaîne  ou  un  fil  de  trame. 
Là  carte  ainsi  préparée  est  remise  au  lueur.  Celui-ci 
est  placé  devant  un  rideau  formé  de  ficelles,  repré- 
sentant la  chaîne  et  ayant  autant  de  fils  qu'elle  ;  il  y 
engage  d'autres  ficelles  représentant  des  fils  de  trame, 
de  façon  à  reproduire  le  dessin.  A  chaque  ficelle 
correspond  une  pointe  métallique,  qui,  grâce  à  un 
mécanisme  spécial,  perce  un  carton  placé  devant 
elle  et  y  reproduit  le  dessin.  C'est  ce  carton  percé  de 
trous  qui  est  introduit  dans  la  mécanique  Jacqnart. 
Il  vient  se  placer  en  face  d'une  série  de  pointes  de 
fer,  qui ,  poussées  par  un  ressort,  tendent  à  saillir 
hors  du  châssis  qui  les  renferme.  Ces  pointes  accro- 
chent d'autres  tiges  qui  peuvent  soulever  les  fiis  de 
chaîne.  Qaand  les  pNDintes  sadllissent ,  ces  tiges  ne 
peuvent  plus  se  soulever.  Or,  le  carton  percé  de 
trous  étant  en  face  des  pointes,  une  partie  de  ces 
pointes  est  arrêtée  ;  mais  relies  qui  sont  en  £ace  des 
trous  saillissent;  les  tiges,  et  par  suite  les  fils  de 
•chaîne  correspondants,  ne  sont  pas  soulevés.  Â  oe 
moment,  la  trame  passe ,  un  nouveau  carton  vient 
se  placer  en  face  des  pointes ,  et  ainsi  de  suite. 

De  cette  façon  s'exécutent  encore  les  galons  pour 
officiers  généraux  et  ceux  des  armées  étrangères. 
Les  éessins  sont  en  soie  de  couleur  variée;  dans 
ce  cas ,  les  fils  colorés  appartiennent  à  la  chaîne  et  la 
trame  est  insérée  intérieurement. 

SouTACHES.  —  Tresses. 

Pour  la  fabricalâon  des  soutaches ,  il  est  fait  usage 
de  métiers  spéciaux  circjmlaires ,  dits  dt  SainlrGlnh 
mand.  Les  bobines,  qu'on  appelle  encore  fuseaua, 
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sont  disposées,  en  nombre  variable ,  autour  d'une 
roue  horizontale.  La  roue  tourne  et  la  trame  vient 
s'insérer  dans  une  chaîne  de  soie  ou  de  coton  placée 
perpendiculairement  au  centre  de  la  roue.  Des  roues 
adjacentes,  en  nombre  variable,  prennent  au  pas- 
sage les  fuseaux  et  favorisent  l'entrelacement  des  fils. 
Les  tresses  (galons  plats  des  képis)  se  font  avec  le 
même  métier;  seulement  la  chaîne  n'existe  plus,  el 
les  fils  s'entrelacent  entre  eux. 

Cannetille.  —  Torsades.  —  Paillettes. 

On  appelle  cannetille  un  trait  ou  une  lame  en  forme 
de  spirale.  Pour  la  préparer,  on  fait  usage  de  rouets 
spéciaux  qui  viennent  enrouler  le  fil  métallique 
autour  d'une  tringle  ronde  ou  carrée,  mobile  sur 
son  axe  horizontal ,  et  qu'on  appelle  broche.  Quand 
l'enroulement  est  complet,  il  n'y  a  plus  qu'à  retirer 
la  spirale ,  ce  qui  se  fait  très  facilement. 

En  introduisant  dans  l'intérieur  de  la  cannetille 
un  fil  de  soie  ou  de  coton  qui  l'empêche  de  s'allonger, 
et  en  imprimant  un  mouvement  de  torsion,  en  même 
temps  qu'on  joint  les  deux  bouts,  on  obtient  êl^s 
torsades  qui  servent  à  faire  les  épaulettes,  dra- 
gonnes, pompons,  etc.  La  grosse  cannetille  s'ap- 
pelle bouillon. 

Lorsque  la  cannetille  est  encore  enroulée  sur  la 
broche,  si  on  coupe  les  spires  et  si  on  les  écrase,  on 
obtient  les  paillettes  qui  servent  en  broderie. 

Broderie. 

La  broderie  est  l'application  de  fils  d'or  et  d'argent 
sur  des  tissus  quelconques.  Cette  application  est  faite 
à  l'aiguille,  par  des  femmes,  sur  des  métiers  ana- 
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logues  à  ceux  qui  servent  pour  la   tapisserie.  On 

utilise  le  filé,   le   trait  à   Tétat  de    cannetille,  les 
paillettes. 


Telle  est  la  description  rapide  de  la  fabrication  de 
tous  les  galons  d'or  et  d'argent.  Cette  description 
est  loin  d'être  complète,  mais  il  est  impossible 
d'entrer  dans  des  détails  qui  nécessiteraient  une 
connaissance  approfondie  de  nombreux  métiers , 
connaissance  que  l'on  ne  peut  acquérir  que  par  la 
pratique,  et  qui  ne  saurait  être  générale,  étant 
donné  que  la  division  du  travail  est  ici  plus  grande 
que  dans  toute  autre  industrie.  Ce  n'est  d'ailleurs 
qu'en  visitant  de  nombreuses  usines,  que  les  ren- 
seignements ci-dessus  ont  pu  être  recueillis.  S'ils  ne 
sont  pas  toujours  très  complets,  ils  donneront  au 
chimiste  une  idée  générale,  mais  suffisante,  qui 
pourra  le  guider  dans  la  marche  de  l'analyse. 
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Deuxième  partie. 
Analyse. 

DeSGB1P1!10N   et  CÛBAPOSIXION  DES   DIVERS  GALONS. 

Galomà  lézardes  y  pour  sou»H)fie%en.  —  l""  Gabmen^ 
arg&iiU  —  La  chaine  est  en  soie  dite  fleuret,  d'un 
beau  blanc.  La  traoïe  est  du  filé.  Le  métal  du  filé  est 
de  Targent  fin  à  990  millièiOÊS.  Il  doit  y  avoir^  far 
kilogramme  de  filé,  de  680  à  700  granunes  de  métal 
et  de^O  à  320  grammes-  de  soie. 

4Uoi»  dfr  9  un.  GaÉonv  d«  IS  ^ 


Poids  du  galon,  au  m.    21gr.Sà23gr.  5   lOgr.  àUgr. 

—  du  filé,        —      14gr.   àfSgr.       6gr.  ârBgr.S 

—  de  la  chaîne,—      7gr.5à  8gr.  5    4gT.à4gr.5 

Le  nombre  de  duites  (1),  au  centimètre,  doit  être 
de  58  à  60. 

2°  Galons  en  or.  —  La  chaîne  est  en  soie  jaune, 
teinte  à  la  gaude.  La  trame  est  du  filé.  Le  métal  du 
filé  doit  avoir  la  composition  suivante  :  or,  40  gr; 
argent  fin  à  990,  480  gr.  ;  métal  blanc,  480  gr.  (2).  Il 
doit  y  avoir  par  kilogramme  de  filé,  de  685  à  700  gr. 
de  métal,  et  de  300  à  315  gr.  de  soie  jaune. 

Galoos  de  SS  mm.  Galons  de  11  ma* 

Poids  du  galon,  au  m.  25  gr.  à  27  gr.  (3)  11  gr.  à  12  gr. 

—  du  filé,  —  16gr.  àl7gr.        7gr.à    7gr..> 

—  de  la  chaîne,—   9gr.  àlOgr.        4gr.à  4gr.5 


(l)On  appelle  duite,  chaque  fil  de  trame,  aller  ou  relour  (voir 
plus  loin). 

(-2)  Composition  admise  par  les  derniers  cahiers  des  charges  da 
30  septembre  1897  et  du  8  juillet  4899. 

(3)  Dont  5gr.i>0  à  6gr.  de  métal  blanc. 
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il  doit  y  avoir  de  58  à  60  duites  au  centimètre. 

Les  galons  à  lézardes  autres  que  ceux  de  sous-offi- 
ciers,  et  de  largeur  différente,  tels  quie  les  galons  pour 
képis  d'écoles,  n'ont  pas  de  composition  bien  déter-- 
minée.  Le  filé  et  le  métal  doivent  être  dans  les  mêmes 
conditions  que  ci-dessus.  Toutefois,  le  métal  peut 
être  de  l'argent  fin  doré  à  20  pour  1000. 

Il  se  fait  encore  des  galons  à  lézardes  dont  la  trame 
est  faite  avec  du  trait  ,•  ces  galons,  d'un  très  bel  as- 
pect en  même  temps  que  très  solides,  ne  se  font 
guère  qu'en  faux,  le  prix  de  revient  étant  trop  élevé. 

Faimes  jtigukdres  (or  et  argent).  — Les  fausses  ju- 
gulaires sont  des  galons  de  grade,  de  façon  dite  à 
trait  côtelé.  La  cbaine  est  en  soie  blanche  ou  jaune, 
et  la  trame  est  constituée  par  du  trait.  Le  métal  est 
toujours  de  l'argent  fm  à  990  millièmes,  qui  peut 
être  doré  à  20  pour  1000  (1).  Le  poids  de  1  mètre  de 
ce  galon  est  de  5  gr.,  dont  92  pour  100  de  métaL  La 
largeiix  est  de  6  millimètres. 

Galons  de  grades  {pour  officiers).  —  Ce  sont  encore 
des  galons  à  trait  côtelé.  Leur  composition  n'est  pas 
bien  déterminée^  mais  devrait  être  la  même  que  celle 
des  fausses  jugulaires.  Le  nombre  de  brins  de  chaîne 
varie  suivant  la  largeur  (voir  première  partie,  à 
l'article  :  tissage).  La  trame  est  toujours  du  trait;  le 
métal  est  de  l'argent  fin,  ou  de  l'argent  doré  à  20 
pour  1000.  Ces  galons  se  font  aussi  en  métal  blanc, 
qui  est  toujours  argenté  avant  d'être  doré. 

Soulaches.  —  La  chaîne  est  en  soie  blanche  ou 
jaune;  elle  est  formée  par  deux  fils  ou  deux  groupes 
de  fils  de  chaîne.   La  trame   est  le  plus  souvent  du 

(1)  La  trame  étant  constituée  par  du  trait,  ce  titre  de  dorage  pa- 
rait exagéré.  (Voir  plus  loin,  aux  conclusions.) 
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filé,  mais  peut  être  du  trait.  Les  cahiers  des  charges 
n'indiquant  rien,  en  ce  qui  concerne  la  composition 
du  filé,  il  est  rationnel  d'admettre  les  mêmes  pro- 
portions que  celles  qui  sont  admises  pour  tous  les 
filés  en  argent  ou  en  argent  doré  (1).  Le  métal  est 
toujours  de  l'argent  fin  ou  de  l'argent  doré  à  25  pour 
1000.  Le  poids  d'un  mètre  est  de  5  gr.  50;  la  largeur 
de  4  mm. 

Tresses  (pour  képis).  —  Il  n'y  a  pas  de  chaîne.  Le 
galon  est  uniquement  constitué  par  du  filé.  Comme 
pour  tous  les  galons  d'officiers,  il  n'y  a  pas  de  com- 
position réglementaire  Le  métal  est  toujours  de 
l'argent  fin  ou  de  l'argent  doré  à  20  pour  ÎOOO.  La 
composition  du  filé  doit  être  la  même  que  celle  des 
sou  taches  (1). 

Autres  galons.  —  Les  galons,  dits  à  la  suisse,  pour 
chapeaux,  sont  tissés  en  cul-de-dé.  Ils  portent  une  raie 
de  soie  colorée,  au  milieu.  La  trame  est  toujours  du 
trait;  le  métal  est  de  l'argent  fin  ou  de  l'argent  doré  a 
10  pour  1000. 

Les  galons,  dits  soubise-hu^ard,  pour  zouaves,  offi- 
ciers d'ordonnance,  etc.,  portent  un  dessin  spécial.  Là 
trame  est  du  filé;  le  métal  est  de  l'argent  ou  de  l'ar- 
gent doré. 

Broderies.  —  Les  broderies  pour  sous-ofiîciers 
(cors  de  chasse,  grenades,  etc.),  sont  faites  avec  du 
filé.  La  composition  du  filé  est  la  même  que  pourle^ 
galons  à  lézardes.  Pour  les  broderies  en  argent,  le 
métal  est  toujours  de  l'argent  fin  à  990;  pour  les  bn>- 
deries  en  or,  la  composition  doit  être  la  même  que 
pour  les  galons  d'or  à  lézardes  (2). 

(  I)  6S0  à  700  gr.  de  métal,  et  300  à  320  gr.  di  soie. 
[2]  Cest-à-dire  :  or,  40  gr.  ;  argent  à 990,  480  gr.:  métal  blani-, 
480  gr. 
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Les  broderies  pour  officiers  (grenades,  foudres, 
caducées,  étoiles,  etc.)>  sont  en  cannetilies  et  pail- 
lettes. La  composition  n'en  est  pas  bien  déterminée. 
Le  métal  peut  être  de  l'argent  fin  ou  de  l'argent  doré. 

La  composition  des  bouillons  et  des  torsades,  pour 
épaulettes,  dragonnes,  etc.,  est  absolument  identique. 
Le  dorage  à  20  pour  1000  parait  exagéré . 

Ces  derniers  articles  se  font  très  souvent  en  métal 
blanc  argenté,  puis  doré. 

Analyse  des  galons. 

Aspect  général.  —Les  galons  doivent  être  d'un  tissu 
égale!  serré,  ferme  au  toucher,  sans  nœuds,  ni  bourre, 
ni  peluche.  La  soie  doit  sur  tous  les  points  être  recou- 
verte par  le  métal;  la  couleur  doit  être  franche  et 
uniforme. 

Détermination  du  nombre  de  duites.  —  On  appelle 
duite,  dans  le  tissage  des  galons,  chaque  fil  de  trame 
aller  ou  retour.  Le  nombre  de  duites,  pour  les  galons 
à  lézardes,  doit  être  de  58  à  60  au  centimètre  (1). 
Pour  le  déterminer,  il  suffit  de  mesurer  exactement 
un  centimètre  de  galon  en  longueur  et  de  compter  le 
nombre  de  fils  de  trame,  aller  ou  retour,  en  tirant 
les  deux  fils  à  la  fois.  On  peut  encore  dévider  un  cen- 
timètre de  galon,  et  mesurer  exactement  la  longueur 
totale  de  la  trame.  Cette  longueur  divisée  par  deux 
fois  la  largeur  (2  x  22  mm.  ou  2  x  12  mm.),  donne 
le  nombre  de  duites. 

Examen  microscopique.  —  La  chaîne  est  toujours 
en  soie.  Il  faut  donc  examiner  au  microscope  les  fils 

(\)  En  réalité,  le  nombre!  indiqué  par  le  cahier  des  charges  re- 
présente des  doubles  duileé;  voilà  pourquoi  il  faut  tirer  les  deux  iils 
à  la  fois,  ou  diviser  par  deux  la  longueur  de  la  trame,  pour  avoir,  en 
divisant  par  la  largeur,  un  chiiïre  qui  se  rapproche  de  celui  du  cahier 
des  charges. 

XIII.  78  2 
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de  chaîne,  et  reconnaître  s'ils  présen4eot  tous  les 
caractères  de  la  soie.  On  recherchera  surtout  le  coton. 
La  même  recherche  doit  être  laite  pour  les  fils  àe 
trame,  lorsqu'ils  sont  oonslilués  par  du  filé. 

J^^élerminaùUm  4u  poids  du  galon^  de  la  trame  et  de 
la  chaîne.  —  On  mesure  bieoeKactemeut  15  ou  20 
centimètres  de  galon  (suivant  la  largeur)  et  on  pèse. 
Le  poids  doit  être  rapporté  au  mètre. 

Il  faut  ensuite  séparer  la  trame.  Il  importe  d'opérer 
avec  précaution  pour  ne  pas  casser  le  fil  de  trame. 
Dans  le  cas  où  ce  fil  est  unique,  le  dévidage  se  fai! 
très  facilement;  il  suffît  de  couper  de  temps  en  temps 
la  chaîne  avec  des  ciseauK.  Pour  les  gaJoBs  4  lézar- 
des, où  il  y  a  deux  fils  de  trame,  on  peut  tirer  succes- 
sivement chaque  fil,  en  lui  faisaol  faire  un  aller  et 
retour,  dans  le  sens  de  la  largeur.  Le  mieux  est  en- 
core de  prendre  les  deux  fils  à  la  fois,  et  de  les  tirer 
avec  précaution.  Il  faut  aussi  couper  la  chaîne  de 
temps  en  temps.  Une  fois  la  trame  séparée,  on  la  pèse 
et  on  rapporte  à  un  mètre  de  galon.  Par  diflférencp, 
on  a  le  poids  de  la  chaîne. 

Il  n'est  pas  tenu  compte  dans  cette  détermination 
de  la  quantité  d'eau  que  peuvent  contenir  la  chaîne  et 
la  trame.  Il  peut,  par  suite,  y  avoir  des  dilïérences 
sensibles,  suivant  l'état  hygroTOétriqne  de  Tah".  Il 
importerait  donc  dé  n'opérer  que  sur  des  galons  des- 
séchés à  100°.  Mais  l'on  trouverait,  dans  ce  cas,  des 
poids  très  inférieurs  à  ceux  qui  sont  exigés. 

Composition  du  filé.  —  Lorsque  la  trame  est  formée 
par  du  trait  (galons  de  grade,  iausses  jugulaires. 
cannetilles,  etc.),  son  propre  poids  donne  le  poids  du 
métal.  Mais  lorsqu'elle  est  constituée  par  du  filé,  et 
c'est  le  cas  le  plus  général  (lézardes,  soubises,  tresses, 
sou  taches,  broderies,  etc.),  il  importe  de  déterminer 
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sa  teoeur  en  métal  et  en  soie.  Il  y  a  deux  cas  à  consi- 
dérer. Lorsque  le  métal  est  de  l'argent  fin  ou  de 
l'argent  doré,  on  calcine  un  poids  déterminé  de  filé  et 
on  pèse  le  résidu  métallique.  Par  diflérence  on  a  le 
poids  de  la  soie  (1). 

Mais  lorsque  le  filé  contient  des  proportions  notables 
de  métal  blanc  (galons  d'or  à  lézardes,  broderies,  etc.), 
on  ne  peut  opérer  de  cette  façon,  parce  que  les  mé- 
taux qui  composent  le  métal  blanc  s'oxydent  à  la  cal- 
cination,  et  le  poids  trouvé  serait  trop  fort.  C'est  ainsi 
que  15  centimètres  de  galon  d'or  à  lézardes  de  22  mm. 
ont  donné  par  calcination  du  métal  du  filé  un  poids 
de  1  gr.  6494.  Ce  métal  avait  été  obtenu  en  traitant  le 
filé  du  galon  par  la  soude  concentrée  et  bouillante; 
lavé  ensuite  et  séché,  il  ne  pesait  alors  que  i  gr.  503, 
soit  tme  diflérence  de  0  gr.  1464. 

L'âme  de  soie  devra  donc  être  séparée  par  une 
solution  de  soude  concentrée  et  bouillante.  En  général, 
trois  traitements  successifs  sont  nécessaires.  On  re- 
connaît que  la  soie  est  entièrement  dissoute  quand  la 
solution  alcaline  ne  se  colore  plus  en  jaune.  Le  résidu 
métallique,  lavé  et  séché  à  100®,  est  pesé  ;  le  poids  est 
toujours  rapporté  à  1000  gr.  de  filé. 

Il  y  a  lieu  de  constater  une  légère  cause  d'erreur, 
qu'il  est  du  reste  possible  d'éviter.  La  partie  du  filé, 
qui  a  servi  à  déterminer  le  poids  du  métal,  n'a  pas 
été  desséchée  à  lOO^'.  Le  métal  au  contraire,  qu'il  soit 
calciné  ou  traité  par  la  soude,  est  toujours  desséclié 
avant  d'être  pesé.  Il  s'ensuit  que  Ton  trouve  une 
proportion  de  soie  trop  élevée,  et,  par  suite,  un  peu 
moins  de  métal.  Voilà  pourquoi  le  poids  du  résidu 
métallique  doit  être  rapporté,  non  pas  à  la   trame 


(I)  Il  y  a  bien  une  légère  erreur  provenant  de  la  proportion  de 
cuivre  que  contient  l'argent  fin  ;  mais  étant  donné  que  la  prise  d'es- 
sai est  toujours  très  faible,  cette  erreur  est  absolument  négligeable. 
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telle  qu'elle  [est  après  le  dévidage,  mais  au  poids  de 
cette  trame,  préalablement  desséchée  à  100». 

Analyse  chimique.  —  Essai  rapide.  —  Ce  procédé, 
simple  et  rapide,  est^très  en  usage  chez  les  Orientaux, 
et  même  [en  France  chez  les  fabricants.  Il  consiste  à 
séparer  la  'partie  métallique  (trait  ou  lame)  et  à  l'in- 
troduire dans  une  flamme  quelconque.  Il  se  forme 
une  boule  très  blanche,  s'il  n'y  a  que  de  l'argent  ou 
de  l'argent  doré,  ou  noire,  s'il  y  a  des  proportions 
notables  de  métal  blanc  ou  de  cuivre.  La  boule  resle 
blanche  s'il  y  a  plus  de  900  millièmes  d'argent  pur. 
La  présence  de  l'or  ne  nuit  pas  à  l'expérience. 

Analyse  parlpoie  sèche.  —  Le  procédé  au  touchau 
ne  saurait  être  employé,  car  l'on  n'est  pas  en  présence 
d'un  alliage,  mais  bien  de  métaux  superposés,  les 
métaux  précieux  à  étant  toujours  vers  l'extérieur. 
Dans  le  commerce  et  dans  les  laboratoires  de  la 
Garantie,  on'opère  par  coupellation. 

On  prend^^^un  poids  déterminé  de  métal,  qu'on  a 
débarrassé  de  la  soie  intérieure  par  les  procédés 
indiqués  antérieurement,  et  un  poids  d'argent  pur 
tel  qu'il  représente  trois  fois  le  poids  de  l'or  de  la 
prise  d'essai  (1). 

On  introduit  dans  une  coupelle  portée  au  rouge 
une  quantité  de  plomb  qui  varie  suivant  le  titre  de 
l'alliage,  et  qui  est  d'autant  plus  forte  qu'il  y  a  plus 
de  métaux  étrangers.  Quand  le  plomb  est  en  fusion, 
on  introduit  dans  la  coupelle  le  métal  et  l'argent 
enfermés  dans  unjpetit  cornet  de  papier  de  soie.  On 
porte  au  moufle,  et  on  retire  après  l'iris.  Les  métaux 
étrangers  s'oxydent  et  se  dissolvent  dans  l'oxyde  de 

(I)  Le  poids  tror  est  toujours  approximativement  connu,  et  varie 
suivant  la  nalure  des  galons. 
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plomb  fondu.  L'argent  et  l'or  restent  sous  la  forme 
d'un  bouton  métallique.  On  retire  ce  bouton,  la  cou- 
pelle étant  encore  chaude,  et  on  le  porte  au  rouge 
dans  une  nouvelle  coupelle  ;  puis  on  le  lamine  dans 
le  sens  de  la  longueur  et  on  en  fait  un  cornet  qui, 
pesé,  donne  le  poids  total  de  Tor  et  de  l'argent.  On 
sépare  l'argent  par  l'acide  azotique,  et  le  résidu  d'or, 
lavé  et  desséché,  est  pesé  de  nouveau.  Par  différence, 
on  a  le  poids  de  l'argent,  dont  il  faut  retrancher  celui 
qui  a  été  ajouté  au  début  de  Topération. 


Analyse  par  voie  humide,  —  Dosage  de  Vor.  —  On 
prend  un  poids  déterminé  de  trait,  de  lame,  ou  de 
filé  débarrassé  de  la  soie  intérieure  par  la  soude 
caustique.  Il  est  plus  simple  de  partir  du  poids  connu 
d'alliage  qui  a  servi  à  déterminer  la  composition  du 
filé. 

Le  métal  est  placé  dans  une  capsule  en  porcelaine. 
On  verse  par  dessus  20  ce.  d'eau  distillée  et  on  chauffe 
avec  précaution.  On  ajoute  alors  graduellement  15 ce. 
d'acide  azotique  à  1,315  (1).  L'attaque  se  fait  lentement. 
Tous  les  métaux  se  dissolvent,  excepté  l'or  qui  reste 
à  l'état  de  masse  spongieuse.  On  continue  Tévapora- 
tion  et  en  même  temps,  à  l'aide  d'un  agitateur  en 
verre,  on  martelle,  contre  les  parois  de  la  capsule, 
la  masse  d'or  qui  s'agglomère  et  forme  une  belle 
plaque  métallique  qu'il  n'y  a  plus  qu'à  laver  et  à  peser. 
On  rapporte  ensuite  à  1000  gr.  de  métal. 

La  plaque  qui  se  forme  entraine  facilement  la  tota- 
lité du  métal  précieux  ;  il  suffit  d'avoir  la  main  exer- 


(1)  Cette  quantité  de  45  ce.  est  celle  qui  convient  pour  une  prise 
d'essfti  de  i5  à  20  centimètres  de  galon.  L'acide  azotique  k  4,315  est 
celui  qui  sert  à  Tattaque  des  étamages  ;  sa  formule  est  : 

Acide  azotique  pur 780  gr. 

Eau  distillée 220  gr. 
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cée.  En  cas  de  non  réussite,  on  jette  sur  un  filtre,  on 
lave,  on  calcine  et  on  pèse  ;  le  résultat  est  le  même  (I). 

Dosage  de  l'argent.  —  Le  résidu  de  Topératioa  pré- 
cédente est  repris  par  l'eau  légèrement  acidulée  avec 
Tacide  azotique.  La  nouvelle  solution,  à  laquelle  on 
ajoute  les  eaux  de  lavage  de  la  plaque  d'or,  est  portée 
à  TébuUition  et  additionnée  d'une  solution  chaude  et 
saturée  de  chlorure  de  sodium  pur  en  excès.  On  agile 
vivement,  en  imprimant  un  mouvement  giratoire 
qui  permet  de  rassembler  rapidement  le  précipité,  el 
on  laisse  reposer  pendant  douze  heures  dans  Tobscu- 
rité.  On  jette  alors  sur  un  filtre;  le  liquide  de  filtration 
ne  doit  plus  précipiter  par  le  chlorure  de  sodium*.  Le 
précipité  est  lavé,  d'abord  avec  de  Feau  légèrement 
acidulée  par  l'acide  azotique,  puis  avec  de  Feau  dis- 
tillée. Quand  les  eaux  de  lavage  ne  précipitent  plus 
par  l'azotate  d'argent,  on  sèche  à  100",  à  l'abri  de  b 
lumière.  On  détache  autant  que  possible  le  chlorure 
d'argent  des  parois  du  filtre  et  on  le  recueille  dans 
un  verre  de  montre.  Le  filtre  hiinfnéme  est  calciné 
dans  un  creuset  taré.  Cette  partie  de  l'opération  entraî- 
nant toujours  une  légère  réduction,  on  ajoute  quelques 
gouttes  d'acide  azotique,  on  chauffe,  et  on  a  joute  encore 
quelques  gouttes  d'acide  chlorydriqtie  ;  on  évarpore.  A 
ce  moment,  on  verse  sur  le  résida  le  précipilé  de 
chlorure  d'argent  qui  a  été  m«ia  de  côté  dans  le  verre 
de  montre,  on  chauffe  jwsqu'àp  ce  que  lia  masse  com- 
mence à  fondre  sur  les  bords  ,-  on  laisse  refroidir  sons 
la  cloche  de  dessiccation  et  on  pèse.  Le  poids  trouvé 
de  chlorure  d'argent,  multiplié  par  0,75276,  donne  le 
poids  de  l'argent  pur  pour  la  prise  d'essai. 

L'argent  peut   être  dosé    volumétriquement  par 
l'emploi  de  solutions  titrées  de  chlorure  de  sodium 

(1)  Cette  opération  ne  réussit  pas  si  on  a  séparé  la  soie  parcalci- 
nation . 
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OU  de  bromure  de  potassium.  Ces  solutions  sout  faites 
avec  11  gr.  9  de  l»omure  ou  5  gr.  9  de.  chlorure  pour 
1000  ce.  d'eau.  Elles  sont  ainsi  sensiblement  normales- 
cîécimes.  Pour  les  titrer,  on  en  précipite  un  certain 
volume,  iV  ce,  par  un  excès  d'azotate  d'argent,  et  Ton 
pèse  le  résidu  de  chlorure  ou  de  bromure  d'argent. 
Soit  p  le  poids  obtenu.  Chaque  centimètre  cube  de 
solution  de  chlorure  correspond  à  ^'^^^^  ^  ^  d'argent 
pur,  et  chaque  centimètre  cube  de  la  solution  de  bro- 
mure, à  ^^^^ 

Il  suffit  de  mettre  la  solution  argentique  au  B.  M. 
vers  60*>,  et  d'ajouter  goutte  à  goutte  la  solution  titrée. 
On  agite  vivement  chaque  fois,  pour  faciliter  la  sépa- 
ration rapide  du  précipité.  De  cette  façon,  il  est  facile 
de  saisir  la  fin  de  l'opération,  c'est-à-dire  le  moment 
précis  où  une  goutte  de  liqueur  titrée  ne  donne  plus 
de  précipité. 

Quelle  que  soit  la  méthode  que  l'on  ait  employée, 
lorsqu'on  analyse  des  galons  d'or  contenant  de  fortes 
proportions  de  métal  blanc,  tels  que  galons  à  lézardes, 
broderies,  etc.,  le  poids  de  l'argent  trouvé  à  l'analyse 
doit  toujours  être  augmenté  d'un  centième,  car  la  com- 
position des  galons  doit  être  déterminée,  non  pas  en 
argent  pur,  mais  bien  en  argent  fin  à  990  millièmes. 
Pour  les  galons  en  argent  fin  ou  en  argent  doré,  les 
résultats  seront  exprimés  en  argent  pur;  on  les 
rap>portera  d'abord  à  1000  gr.  d'alliage  total,  puis  à 
lOOOgr.,  déduction  faite  du  poids  de  l'or  (1),  afin  de 
savoir  si  le  titre  de  l'argent  se  rapproche  de  990  mil- 
lièmes. 

Dosage  du  métal  blanc,  —  En  additionnant  les  poids 
de  l'or  et  de  l'argent  à  i;90  millièmes,  et  en  retran- 
chant du  poids  total,  on  a  le  poids  du  métal  blanc. 

(1)  C'est-à-dire  à  980  grammes,  si  Ton  a  trouvé  20  grammes  d'or. 
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On  ne  fait  jamais  le  dosage  des  métaux  qui  le 
composent;  toutefois,  le  métal  blanc  étant  souvent 
remplacé  par  du  cuivre,  il  importe  de  faire  la  re- 
cherche qualitative  du  zinc  et  du  nickel. 

Le  tableau  suivant  indique  la  marche  générale  de 
Tanalyse,  et  la  manière  très  simple  d'exprimer  les 
résultats,  pour  les  galons  à  lézardes.  Il  n'y  aura  donc 
qu'à  modifier  ce  tableau,  suivant  la  nature  du  galon. 

ANALYSE  D'UN  GALON  A  LÉZARDES 


EN 


DE 


DE  LARGEUR 


PROVENANT  DE 


Aspect  général 

Nombre  de  duites  au  centimètre 
Examen  de  la  soie  


Pour  1  mètre. 


Composition  du  galon.  .  ^^'ïiîJr"''     p**"'  ^  "^^^  '**ÎS'<h»ril'" 

Poids  du  galon _ — 

—  de  la  trame  (filé)  . - 

—  de  la  chaîne - 

Composition  du  filé .   . 

Poids  du  métal    .... 

—  de  la  soie  .    .   .    , 

Composition  du  métal 


Pour  la  pris*  Pour  lOOO  çr . 

d'essai  desséchée      Pour  1000  gr.     d'après  le  cw*" 
à  100*  des  chMX^ 


Pour  la  prise 
d'ossai 


Pour  1000  f- 
Pour  1000  gr.     d'après  le  caiticf 


Poids  de  For 

—  du  chlorure  d'argent. 

—  de  l'argent  pur.    .    . 

—  de  l'argent  à  990 .    . 

—  du  métal  blanc  .    .   . 

Conclusion  :  
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Conclusions. 

Les  tableaux  ci -contre  indiquent  les  résultats 
d'analyses  de  galons  de  toute  nature. 

Dans  ces  analyses,  les  poids  d'or  et  d'argent  ont 
toujours  été  calculés  sur  1000  grammes ,  ainsi  que 
l'indiquent  les  derniers  cahiers  des  charges. 

Or,  la  quantité  d'or,  comme  on  l'a  vu  dans  la 
PREMIÈRE  PARTIE,  est  toujouTs  ajoutée  à  1000  d'argent 
ou  d'alliage.  Il  faudrait  donc  rapporter  l'analyse  du 
métal  à  1020,  1040,  etc.,  suivant  le  titre  du  dorage. 
Cette  disposition  qui  existait,  il  y  a  quelques  années, 
mériterait  d'être  rétablie.  De  cette  façon,  on  s'éloi- 
gnerait moins  de  la  composition  qui  est  généralement 
admise  dans  le  commerce,  les  chiffres  seraient  plus 
rationnels,  et  de  plus,  pour  les  galons  en  argent  doré, 
on  obtiendrait  directement  le  titre  de  l'argent,  comme 
pour  les  galons  en  argent  pur. 

Lorsque  la  trame  est  constituée  par  du  trait  (fausses 
jugulaires,  galons  de  grade,  etc.),  le  dorage  à  20  pour 
1000  est  exagéré  (voir  :  première  partie).  On  pourrait 
admettre  le  titre  de  10  pour  1000,  lorsque  la  trame  est 
faite  avec  du  trait,  et  de  20  pour  1000  lorsque  la  trame 
est  faite  avec  du  filé. 

Dans  les  galons  d'or  à  lézardes,  le  poids  de  la 
chaîne  est  trop  considérable;  ces  galons  sont  lourds, 
rigides.  Comme  la  solidité  et,  par  suite,  la  durée  des 
galons  dépendent  surtout  de  la  qualité  de  la  trame , 
il  semble  qu'on  pourrait  diminuer  l'épaisseur  de  la 
chaîne.  Les  galons  à  lézardes  en  argent  doré ,  qu'on 
emploie  dans  les  écoles,  sont  très  solides  ;  pourtant  le 
poids  moyen  de  la  chaîne  est  de  8  gr.  50  au  mètre,  et 
celui  de  la  trame  dç  15  grammes.  Si  on  utilisait  des 
galons  semblables,  la  dépense  ne  serait  probable- 
ment pas  plus  forte,  l'augmentation  du  titre  en 
argent  étant  compensée,  d'abord  par  la  diminution 
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du  poids  de  la  trame,  et  aussi  par  la  diminution  <lu 
titre  en  or,  qui  serait  suffisant  à  20  pour  1000. 

La  composition  du  filé  est  toujours  calculée  sur 
1000  grammes.  Il  doit  y  avoir,  pour  1000  grammes  de 
filé ,  de  680  à  700  grammes  de  métal ,  et  de  300  à 
320  grammes  de  soie.  Or,  il  arrive  souvent  qu'on 
trouve  une   quantité  de  métal  un  peu  trop  faible. 
En  revanche,  le  poids  total  du  filé  est  en  même  temps 
très  supérieur  au  minimum  et  même  au  maximum 
portés  sur  les  cahiers  des  charges.  Il  en  résulte  qu'on 
trouve  trop  peu  de  métal ,  lorsqu'en  réalité  il  y  en  a 
un  excès   et  que  le  fournisseur,  loin  de  tromper  sur 
la  quantité  de  métaux  précieux,  en  a  mis  plus  qu'on 
ne  lui  en  demandait.  Pour  cette  raison,  il  serait  pré- 
férable de   calculer  la  composition  du  filé,  en  la 
rapportant  à  1  mètre  de  galon.  Les  nouveaux  cahier> 
des  charges  semblent  vouloir  en  arriver  là,  puisqu'ils 
admettent  que  les  galons  d'or  à  lézardes,  de  22  mm. 
doivent  peser  de  25  à  27  grammes  au  mètre ,  dont 
5  gr.  50  à  6  grammes  de  métal  blanc.  Mais  ceci  nVsf 
pas  suffisant,  et  Ton  pourrait  admettre  les  quantités 
consignées  dans  le  tableau  ci-dessous  : 


GALONS   A   LÉZARDES 


Composition  du  filé. 

Poids  du  métal,  au 
mètre  de  galon.   .    . 

Poids  de  la  soie  (du 
filé),  au  mètre  de  ga- 
lon  


OR 

22  mm. 


Grammes 


10  à  12 


5à6 


Grammes 


4,8  à  5,3 


2,2  à  2,8 


ARGENT 

22  mm . 


Grammes 


8,5  à  10,5 


4,5  à  5,5 


ARGENT 

12  mm. 

Gramme- 

4  à  4.3 
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« 

Dans  le  cas  des  galons  à  soutaches,  tresses,  bro- 
deries, etc.,  où  le  poids  au  mètre  n'est  jamais  bien 
déterminé,  on  pourra  toujours  rapporter  la  compo- 
sition à  1000  grammes  de  filé. 

*  * 

Pour  terminer,  on  ne  saurait  trop  recommander 
à  Texpert  chimiste  de  n'apporter  dans  ses  conclusions 
aucune  exagération,  et  de  montrer  une  tolérance  re- 
lative. Malgré  la  grande  habileté  des  ouvriers  et 
malgré  la  bonne  foi  des  fabricants,  il  est  absolument 
impossible  d'arriver  à  une  régularité  parfaite.  C'est 
pourquoi  on  ne  devra  refuser  que  des  galons  offrant 
des  différences  trop  sensibles  avec  les  cahiers  des 
charges. 


RÉQUISITIONS  DE  CHAUSSURES 

SOUS  la  première  République 


Parmi  les  souvenirs  réunis  durant  l'Exposition  Univer- 
selle de  1900  dans  les  intéressants  musées  rétrospectifs 
des  diverses  classes,  on  pouvait  r^narquer  à  la  classe  Sl^ 
(cuirs  et  peaux)  divers  documents  relatifs  à  des  réquisitions 
de  chaussures  en  1793,  documents  que  les  lecteurs  de  la 
Revue  seront  sans  doute  heureux  de  trouver  ici  reproduits 
ou  signalés. 

Ht  « 
Mentionnons  tout  d'abord  un 

Décret  de  la  Convention  du  4«  jour  du  2^  mois  de  Tan  II. 

Considérant  qu'aux  termes  de  Tarticle  premier  de 
la  loi  du  23  août  dernier,  tous  les  Français  sont  mis  en 
réquisition  permanente  pour  le  service  des  armées 
jusqu'au  moment  où  les  ennemis  auront  été  chassés 
du  territoire  de  la  République, 

Considérant  qu'il  est  instant  de  pourvoir  aux 
besoins  des  défenseurs  de  la  patrie,  après  avoir  entendu 
le  rapport  de  son  Comité  de  surveillance  et  d'examen 
des  marchés, 

Décrète  : 

*         

Aht.  I.  —  Pendant  trois  mois  consécutifs  à  compter 
du  15  courant,  tous  les  cordonniers  de  la  République 
seront  tenus  de  remettre  à  la  municipalité  ou  section 
de  leur  résidence  5  paires  de  souliers  chaque  décade 
et  pareille  quantité  par  chaque  garçon  qu'ils  occupeoi' 


.  RÉQUISITIONS  SOUS  LA  PRENIÈHE  RÉPUBLIQUE.  103.% 

Les  souliers  devront  être  de  bonne  qualité  et  con- 
formes à  Y  Instruction  annexée  à  la  présente  Loi. 

Abt.  il  — Les  municipalités  en  payeront  la  valeur 
<jui  ne  pourra  être  au-dessus  du  maximum,  et  de 
suite  elles  les  enverront  au  chef -lieu  de  leur 
district... 

Signalons  en  passant  que  d'après  un  décret  du  4  frimaire 
an  II  fixant  provisoirement  pour  Paris  le  prix  de  la  paire 
de  souliers  d'homme,  celle-ci  était  estimée  à  7  livres 
10  sous. 

* 
Mentionnons  ensuite  un 

Décret  rendu  le  18  frimaire  an  II 

par  la  Convention  Nationale 

sur  le  rapport  de  son  Comité  de  Salut  public. 

Art.  L  —  A  compter  du  1«'  nivôse  prochain  et 
jusqu'au  dernier  jour  de  la  seconde  décade  de  plu- 
viôse, tous  les  cordonniers  de  la  République  seront 
employés  exclusivement  à  fabriquer  des  souliers  pour 
les  militaires  en  activité  de  service.  Ceux  qui  travail- 
leraient pendant  cet  intervalle  pour  d'autres  particu- 
liers seront  condamnés  à  la  confiscation  de  leurs 
ouvrages  et  en  outre  à  une  amende  de  100  livres  au 
profit  du  dénonciateur... 

Art.  il  —  Ces  souliers  seront  tous  carrés  par  le 
bout  :  aucun  autre  citoyen  que  les  militaires  en  acti- 
vité n'en  pourra  porter  de  cette  forme.  Les  particu- 
liers qui  seraient  pris  en  contravention  seraient  censés 
les  avoir  achetés  aux  soldats  et  punis  comme  tels. . . 
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* 

Enfin  lafflche  suivau le,  imprimée  et  apposée  à  Lyon,  est 
assez  curieuse  pour  m^Titer  d'être  reproduite  in  extenso  : 


Au  nom  du  Peuple  français, 

Les  Représentants  du  Peuple  envoyés  dans  la 
Commune  Aflranchie  pour  y  assurer  le  bonheur  du 
Peuple  avec  le  triomphe  de  la  République  ; 

Considérant  cfue  les  besoins  des  Défenseurs  de  la 
Liberté  doivent  iixer  leur  première  attention  ; 

Considérant  que  les  Armées  de  la  République 
doivent  être  approvisionnées  par  des  moyens  rapides 
et  dignes  de  la  générosité  républicaine  ; 

Considérant  que  la  plupart  des  braves  Soldats 
peuvent  manquer  de  chaussures,  à  l'entrée  d'une 
saison  rigoureuse,  lorsqu'une  multitude  de  gens  oisifs 
ont  du  superflu  en  ce  genre; 

Considérant  que  si  les  Guerriers  ont  besoin  d'une 
chaussure  souple  pour  la  facilité  de  la  marche,  des 
chaussures  de  bois  suffisent  à  ceux  qui  restent  dans 
leurs  fovers  : 

Arrêtent  ce  qui  suit  : 

Art.  I. 

Tous  les  Citoyens  qui  ne  sont  pas  employés  au 
service  des  Armées  sont  tenus,  dans  la  huitaine, 
d'apporter  leurs  souliers  à  leur  Municipalité  respec- 
tive, qui  leur  en  délivrera  un  reçu. 

Art.  II. 

Celui  qui  n'aura  pas  obéi  sera  déclaré  mauvais 
Citoyen  et  puni  comme  tel. 
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ART.  m. 

Il  est  enjoint  à  tous  les  Cordonniers  de  ne  recevoir, 
de  n'acheter  aucune  espèce  de  souliers  d'hommes, 
et  de  n'en  livrer  que  pour  les  Armées,  et  sur  des 
réquisitions  légalement  autorisées,  sous  peine  d'être 
poursuivis  comme  ret>elles  à  la  Loi. 

Art.  IV» 

Seront  poursuivis,  avec  la  même  sévérité,  tous  ceux 
qui  recevront,  achèteront  des  manteaux  ou  autres 
objets  mis  en  réquisition  par  les  Représentants  du 
Peuple. 

Le  présent  Arrêté  sera  imprimé,  publié,  lu  et 
affiché  par 'tout  où  besoin  sera. 

Commune  Affranchie,  21«  Brumaire,  l'an  II  de  la 
IRépublique  une  et  indivisible. 

Les  Représentants  du  Peuple, 
Collot-d'Herbois,  Fouché  (de  Nantes), 

Séb.  Delaporte* 

Il  parait  intéressant  d^obser ver  que,  même  à  cette  époque 
troublée,  on  respectait  déjà,  tout  au  moins  en  théorie,  les 
principes  qui  régissent  encore  de  nos  Jours  les  réquisitions, 
«t  qui  sont  devenus  une  loi  en  la  matière  (1)  :  limitation 
du  droit  de  requérir  aux  autorités  légalement  qualifiées 
pour  cela  ;  obligation  pour  elles  de  délivrer  des  reçus  des 
prestations  fournies  ;  etc. 

E.  Deverre, 

SaiiS'Ititendant  militaire  de  Bâclasse. 


(1)  Voyez  Revue  de  l' Intendance ^  numéro  60,  tome  X»  page  732. 
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PAINS  DE  MUNITION 


des   armées   étrangères. 


K  Armée  allemande. 


Pain  de  munition. 


Pains  rectangulaires  de  3  kilogrammes,  obtenus  avec 
des  farines  de  seigle  blutées  à  15  p.  iOO.  L'analyse 
d'un  pain  de  ce  genre  a  été  publiée  dans  la  Revue  de 
rintendawe  de  1898  (t.  XI,  p.  340). 

Pain  de  conserve  (1898), 

En  très  petites  galettes  rectangulaires  de  2  gr.  3 
mesurant  Om.030  de  lang  sur  0m.020  de  large 
avec  une  épaisseur  de  Om.  007. .  Ces  galettes  sont 
percées  de  2  trous  à  jour  ;  la  nuance  extérieure 
est  la  même  que  celle  du  pain  de  guerre  français; 
la  mie  est  également  blanche  et  poreuse,  mais  elle  est 
parsemée  de  quelques  graines  de  cumin.  La  farine 
employée  est  de  pur  froment  et  blutée  à  un  *  taux  de 
30  à  35  p.  100.  Les  matières  sucrées  sont  en  propor- 
tions supérieures  à  celles  qui  se  produisent  norniale- 
meat  au  cours  de  la  panification  ;  on  doit  ajouter  envi- 
ron 5  p.  100  de  sucre  à  la  pâte.  Celte  addition,  que 
j'ai  proposée  autrefois,  n'a  pas  été  observée  dans  un 
pimluit  similaire  dont  l'analyse  a  été  publiée  dans  la 
llenic  de  l'Intendance  de  \8%  (t.  IX,  p.  664). 
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.  Lesgalejttes  allemandes,  en  raison  de  leur  petitesse, 
offrent  psez  de  résistance  pour  pouvoir  être  trans- 
portées en  sacs. 

(  COBWlITIOlf 

Mir  400  framm^. 


k  rftat  nonsal.     A  t'eut  mc. 


Eaa....,..,,,,^ 10,30           0.00             > 

Matières  azotées 9^83  10,9^       n^M^ 

—  grasses. ®,60  .0^67'    '^ 

—  su<3Pées ,,  7,1.4           7^       ^^ 

—  amylacées 70,23  78,29    ^U^^^M^^^^ 

Cellulose OJO           0,78 

Gendres \., ^ 1,20           1,34 

1ÔÛ,(K)        100,00: 

J'ai  eu  occasion  d'examiner,  ;plus  récemment,  de 
nouvelles  galettes  de  même  poids  et  de  raêoies  dimen- 
sions que  les  précédentes,  nrais  moins  Uancbes  à 
rintérieur .  Ces  galettes,  plus  riches  en  matières  azotées 
et  sucrées,  paraissent  avoir  été  obtenues  avec  de  la 
farine»  de  Teau,  dn  smcre  et  des  œufs;  il  y  a  égale- 
ment des  graines,  de  cumin.. 

CHROBITIO!! 

pi>itr  IW  gnan- mai. 


A  r4MiL'n«rmaI.  A  l'élalsefi. 

Hau 10,20  0,00 

Matières  azotées 11,84  13,18 

—  grasses 0,65  0,72 

—  sacrées 14.22  15,85 

—  amylacées Gô,14  6«,97 

Cellulose 1,35  1^60 

Cendres 1,()0  1,78 

100,00  100,00 


IL  Armée  austro-hongroise. 

Pain  demunitiou. 

Les  pains  de  munition  dé  l'armée  austro-hongroise 
seraient  obtenus  avec  de  la  farine  de  seigle  et  pèse- 


lé40  BEVUE  DU  SERVICE  DE  L'INTENDANCE, 

raient  1400  grammes  pour  deux  rations.  Nousn^avons 
pu  nous  procurer  des  échantillons  de  ce  pain. 

Pain  de  conserve  (1899) . 

En  galettes  de  150  grammes  mesurant  Om.lSde 
long  sur  0  m.  10  de  large  et  de  0  m.  02  d'épaisseur 
Chacune  de  ces  galettes  obtenues  à  l'aide  d'un  moule 
comprend  trois  petites  galettes  soudées  les  unes  aux 
autres  que  Ton  peut  détachera  l'aide  d'un  léger  choc. 
Ces  galettes  ainsi  séparées  mesurent  0  m.  10  sur 
0  m.  045  et  pèsent  50  grammes;  elles  sont  percées  â 
jour  de  12  trous.  La  croûte  est  très  résistante  et  a 
l'aspect  vernissé  que  prennent  au  four  les  pâtes  préa- 
lablement  humectées  d'eau.  La  mie  porte  des  traces  de 
fermentation  ;  elle  est  parsemée  de  quelques  graines  de 
cumin. 

En  dehors  de  cette  particularité,  le  biscuit  auiri< 
chien  a  la  même  valeur  alimentaire  que  le  pain  de 
guerre  français  ;  il  est  fabriqué  avec  des  farines  de 
blé  ayant  sensiblement  le  même  taux  de  blutage  (30 
p.  100).  On  sait  que  les  graines  de  cumin  sont  cou- 
ramment employées,  comme  épices,  en  Allemagne  et 
en  Autriche  ;  elles  communiquent  au  pain  une  saveur 
qui  parait  appréciée  dans  ces  pays,  mais  elles  ne  pro- 
longent pas  sa  conservation  et  n'empêchent  pas  les 
attaques  des  insectes, 

COMFOtmOX 

pour  100  grammes. 
A  fëtat  Dormal.  ^"Tl'éUt  Me. 

Eau ,  12^00  oToO 

Matières  âzutées 9,82  11,16 

—  grasses 0,25  0,28 

—  sucrées  et  amylacées  76,33  86,74 

Cellulose 0,80  0,91 

Cendres 0,80  0,91 


100,00        100,00 
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m.   ÂRMÂE  BELGE. 

Pain  de  munition  (1898). 

Pain  rond  de  750  grammes  présentant  deux,  trois 
et  quelquefois  quatre  petites  baisures.  Diamètre 
0  m.  151;  hauteur  0  m.  080.  La  croûte  supérieure  a 
sensiblement  la  même  épaisseur  que  la  croûte  infé- 
rieure, soit  5  à  6  millimètres.  La  mie  est  brune,  com- 
pacte et  renferme  de  nombreuses  parcelles  de  son. 
Chaque  pain  porte  en  chiffres  arabes  la  date  du  jour 
où  il  a  été  fabriqué.  La  farine  est  de  pur  froment. 

Le  pain  ayant  été  examiné  quelques  jours  après  sa 
fabrication,  la  proportion  d'eau,  à  la  sortie  du  four, 
doit  être  sensiblement  supérieure  à  celle  qui  est  indi- 
quée dans  l'analyse  qui  suit.  Le  son  que  l'on  retrouve 
dans  la  mie  et  la  proportion  élevée  de  cellulose 
prouvent  que  la  farine  est  très  peu  blutée.  Le  pain  de 
munition  beige  a  l'avantage  de  représenter  une  seule 
ration  alors  que  le  pain  français  est  de  deux  rations, 
mais  il  est  incontestablement  inférieur  à  ce  dernier. 
L'azote  est  en  moindre  quantité,  les  cultures  à  grand 
rendement  pratiquées  dans  le  Nord  ayant  amené, 
comme  on  l'a  vu  précédemment  (Revue  de  l'Inten- 
dance, 1896,  t.  IX  p.  756),  une  diminution  de  la  matière 
azotée  dans  les  blés  de  ces  régions. 

COMPOSITION 

pour  !U0  tcramm^i. 
A  l'étjit  normale  A  i'état  mc. 

Eau 42^00  0,00 

Matières    azotées 5,89  10, 15 

—  grasses 0,5i  0.00 

—  sucrées  et  amylacées  48,95  84,40 

Cellulose 1,31  2,25 

Cendres 1,:3  2,30 

100,00        100,00 
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Pain  de  conserve  (1899). 

En  galettes  plates  de  150  grammes  percées  à  jour 
de  40  trous  et  ,  mesurant  0  m.  15  de  long  sur 
0  m.  10  de  large  avec  une  épaisseur  de  0  m.  015.  La 
larfee  nKrlhlutée  fiaraîd  a vw été  pétrie  avec. des  œufs 
etî^iu  sucre;  les  galettes  fratebes  .ont  uûç  saveur, 
agréable,  de  .pâtisserie,  :  mais  elles  ,  rancissent  dans 
Tespace  de  querlques  «ois.- Elles  sont  rechercbées  avec 
avidité  par  ks  inseelfis  pt  de  plus  se  brisent  facile- 
ment,^ ce  qui  est  un  inconvénient  poiir  des  produits 
dontJa  surveillanoe  né€essite  de  fréquentes  pianuten- 
tions. 


« 


Edu  .i'::/L*:r.;:\\r..wv: 

Matières  azotées. .  ^* ... ....  .- 

,:—        grasses. 

—        sucrées  et  amylacées 

Cellulose...:;.  ;...;. .  .* 

Cendres 


iV      ••  .f         -xvf*-''^» 


cnMPOsmosr 
roor  tUO  (rraiBiDes. 

..A^l'eUt  normïQT 

A  i'Âiat  sa 

11,20 

0,00 

9,82 

11, 0() 

1,45 

1,63 

74,53 

'  '83,93 

1,40 

1,58 

1,60 

1,80 

100,00         100,00 


IV.  Armée  italienne. 

Pain  de  mrmition  (1899). 

Même  forme  ronde  et  mêmes  dimensions  que  le 
pain  de  munition  français.  Le  poids  est  également  de 
1500  grammes  pour  deux  rations.  L'analyse  montre 
qu'il  présente  aussi  la  même  composition  et  qu'il esl 
obtenu  avec  des  farines  .de.  .blé  l)UUées  à  20  p.  100. 
D'après  des  renseignements  particuliers,  le  taux  de 
blutage  ne  serait  pas  le  même  pour  les  farines  de 
cylindres  que  pour  les  farines  de  meules;  les  pre- 
mières ne  seraient  blutées  qu'à  16  p.  400  et  les  se- 
condes à  20  p.  100.' 


|»^»8.M»>!IH!SB%|J»RANfiÈ|lf?.,i  «H^ 


COMPOSITION 

poor  100  grammes. 

A  l'eut  normal. 

A  l'état  seo. 

39,00 

0,00 

8,54 

14,00 

0,60 

1,00 

.50,51 

8:>,80 

0,43 

0,70 

0,92 

1,50 

Eau «.^ij^^y .  •  V.4.  «;*)• 

Matières  azotées. ... .' \ 

—  grasses 

—  sucrées  Bt  amylacées 

Cellulose 

Cendres 

100,00  .      iOO,(X)r 

Pain  de  conserve  (1899), 

Le  pain  de  conserve  italien  est  représente  par  le 
biscort  français  tel  qu'il  existait  avant  i'adôpHon  dti 
pain  de  guerre  actuel.  En  galettes  carrées  (0  m.ti  dé 
côté  sur  0  m.  02  d'épaisseur)  percées  de  36  trous  et 
constituées  par  un  mélange  de  farines  de  blés  durs 
et  de  farines  de  blés  tendres  blutées  àSS*  p.  1^. 

La  présence  du  blé  dur  augmente  notablement  là 
proportion  des  matières  azotées  ;  on  sait  d'ailîeùj's  que 
les  blés  d'Italie  contiennent  généralement  plus  d'azote 
que  les  blés  de  France  et  que  les  blés  de  Russie,  plus 
azotés  encore  que  les  blés  d'Italie,  ne  sont  pas  comme 
en  France  exclus  des  approvisionnements  de  l'armée. 

La  cufsson  semble  avoir  été  obtenue  p^r  un  séjour 
prolongé  au  four  à  une  température  inférieure  à  celle 
que  l'on  emploie  habituellement.  Do  là  une  croûte 
épaisse  à  surface  très  unie  et  très  dure,  qui  présente 
plus  de  résistance  aux  chocs  ou  ai:x  attaques  des 
insectes. 


£au 

Matières  azotées 

—  grasses 

—  sucrées  et  amylacées 

Cellulose.  .  ; .  :% '.  : 

<^dres 


COMPOSITION 

pour  lUO  grammes. 

A  l'étal  Durmal. 

A  l'état  sec. 

13,00 

0,00 

13,00 

15,63 

0,55 

0,04 

70,70 

81,26 

0,75 

0,86 

1,40 

l.Cl 

100,00        100,00 
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V.  ARMÉE  OTTOMAJfJS. 

Pain  de  conserve. 

• . 

L'armée  ottomane  utilise  des  galettes  rondes  d'en- 
viron Om.l5  de  diamètre,  mais  de  forme  irréguiîère 
et  d'épaisseur  variable  qui  prouvent  qu'elles  ne  sont 
pas  obtenues  à  l'aide  de  moules.  Le  poids  n'est  pas 
uniforme;  il  se  rapproche  de  200  grammes.  Les  trous 
qui  facilitent  la  dessiccation  et  empêchent  le  bour- 
souflement au  four  sont  peu  nombreux  et  répartis  au 
centre  d'une  façon  arbitraire. 

La  croûte  est  brune  et  très  épaisse.  Les  galettes 
sont  très  dures  et  ont  la  texture  intérieure  du  biscuit 
italien  ;  elles  sont  fabriquées  avec  des  farines  de  blé 
blutées  entre  20  et  30  p.  100. 

GOMPOIITIOS 

A  l'éUt normal.     A VéLUm. 

Eau. 13,60  0,00 

Matières  azotées 10,66  12,34 

—  grasses 0,90           1,04. 

—  sucrées  et  amylacées  72,84  84,30 

Cellulose 1 0,80           0,93 

Cendres 1,20           1,39 

100,00        100,00 


YI.  ARMÉE  ROUMAINE. 

■ 

Le  pain  de  guerre  de  l'armée  roumaine,  qui  figurait 
à  l'Exposition  universelle  de  1900,  présentait  tous  les 
caractères  du  pain  français  :  même  poids  et  mêmes 
dimensions  ;  même  espèce  de  farine  blutée  à  70  p.  100. 
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VII.  ARMÉE  RUSSE. 


L'armée  russe  n'a  pas  un  pain  de  guerre  spécial. 
Les  soukhari  que  Ton  emploie  en  guise  de  biscuit 
sont  constitués  par  de  peUts  morceaux  de  pain  ordi- 
naire que  Ton  fait  sécher  au  four.  On  les  trempe  dans 
du  thé  avant  de  les  manger. 


YIII.  ARMÉE  SUISSE. 

Pain  de  conserve. 

L'armée  suisse  utilise  comme  l'armée  russe  du 
pain  frais  que  l'on  dessèche  lentement  au  four  après 
l'avoir  coupé  en  morceaux.  Les  tranches  provenant 
de  longs  pains  rectangulaires  obtenus  à  l'aide  de 
moules  sont  très  uniformes;  elles  sont  carrées  et  me- 
surent Om.  09  de  côté;  leur  épaisseur  est  de  0  m.  02  et 
leur  poids  de  50  grammes.  Ces  sortes  de  galettes  sont 
renfermées  dans  des  bottes  en  papier-carton  à  raison 
de  cinq  par  boite.  D'après  leurs  dimensions,  on  voit 
qu'elles  sont  beaucoup  plus  volumineuses,  à  poids 
égal,  que  tous  les  pains  de  conserve  dont  il  a  été 
question  :  c'est  un  inconvénient  pour  les  transports 
ou  pour  l'emmagasinage  lorsqu'on  ne  dispose  que 
d'espaces  restreints. 

La  farine  doit  être  blutée  à  un  taux  vraisemblable- 
ment voisin  de  40  p.  100,  car  il  y  a  très  peu  de  cellu- 
lose. Le  passage  au  four  a  donné  aux  galettes  une 
belle  teinte  jaune  doré;  l'intérieur  est  très  blanc,  très 
poreux,  indiquant  une  fermentation  bien  soignée.  La 
proportion  d'azote,  qui  est  fort  au-dessus  de  celle  que 
Ton  trouve  habituellement  dans  les  farines  blutées 
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à  40  p.  100,  rapprochée  du  poids  des  matières  sucrées, 
ferait  supposer  qu'il  y  a  présence  de  lait. 

COMPOSITION 

poar  iOO  Kramine». 
'a  l'écatiiomial.    AréiMier, 

EaTi...iO. ?..*;.. .:..,%./.;.  11,40      *     OjOO 

Matières  azotées n- .  ; .  -  ll,6jÔ  13,16 

—  grasses 0,15  0,l7 

—  sucrées '.  : . .  :  :. . .  v ;  4,20  4,74      - 

—  amylacées .^^  71,0(1.  «),24i 

Cellulose "  0,40  0,45 

Cendres MO  1,21 

100,00        100,00 


11  résulte  de  l'examen  comparatif  des  pains  dont  It  - 
analyses  précèdent  ou  ont  été  publiées  an.térieureroei)l 
dans  la  itérée  de  V Intendance  (t.  IX,  p<  635  et  t.  XI, 
p.  340)  que  le  pain  de  munition  français,  con)rae  il  y 
a  une  cinquantaine.4'années,.  tient  .toujours  lèpre-* 
inier  rang. 

Un .  travail  de  Poggiale  sur  le  Pain  de  munUion 
distribué  aux  troupes  de$  puissances  européennes,  entre- 
pris vers  1850  à  la  demande  de  l'administration  de  la 
(îuerre  et  publié  en,1853  dans  les Jff^moirw  de  Médecine 
et  de  Pharmacie  militaires,  permet  d'apprécier  les  pro- 
grès réalisés  depuis  cette  époque. 

Le  pain  français  est  aujourd'hui  fabriqué  avec  dts 
farines  de  blé  blutées  à  20  p.  100  au  lieu  de  1 5  p.  100  ;  la 
ration  est  toujours  de  750  grammes. 

Le  pain  belge,  qui  était  obtenu  avec  des  farines  df 
blé  non  blutées,  contient  actuellement  moins  de  son, 
le  blutage  ayant  été  fixé  à  10  p.  100;  la  ration  qui 
était  de  700  grammes  a  été  portée  à  750  grammes. 

Le  pain  italien  est  confectionné  avec  des  farines  de 
blé  blutées  de  18  à  20  p.  100,  alors  que  le  blutage  n  elail 
que  de  6  p.  100  dans  l'ancienne  armée  sarde. 


I 


*  «  I 


PAINS  HES  ARUËÉS'ÉtîUNGiRE^.  *  -  lOiT 

Le  paîn  espagnol  eèt  également  obléaii 'a*e<r  des 
farinée  de  blé  mieux  bltifées  que*  par  le  ^ssé. 

En  Allemagne  et  en  Aiilriche,  le  pain  de  séigfe  sans- 
mélange  est  encore  réglementaire,  mais  le  nettoyage 
des  grains  et  le  blutage  des  farines  ont  subi,  comme' 
dans  les  autres  armées,  de  grandes  améliorations. 

Les  pains  de.  caaserve  adoptés,  dans  ces  dernières, 
aonées  par , les  différent?  gouvernements  sont  tous, 
préparés  avec  des  farines  de  blé  dont  le  taux  de  blu- 
tage est  toujours  supérieur  à  20  p.  100, 

Contrairement  à  ce  qui  a  lieu  pour  les  pains  de  mu- 
nition qui  portent  généralement  sur  la  croûte  supé- 
rieure la,  date  de  leur  préparation  en  chiffres  arabes/ 
il  n'y  a  que  les  pains  de  guerre  français  qui  portent^ 
à  la  fois  le  nom  de  la  place,  le  numéro  du  mois  et  les 
deux  derniers  chiffres  de  Tannée  de  fabripation.  if 
conviendrait,  pour  les  contestations  qui  peuvent  se 
produire  plus  tard  entre  Tadministration  et  les  fabri- 
cants, d'y  ajouter  la  date  du  jour.  Exemple  : 


25. XI. 99 
GRENOBLE 


Le  pain  de  conserve  de  Tarmée  belge,  qui  est  fabri- 
qué avec  les  farines  les  moins  blutées,  est  aussi,  de 
tous  les  produits  examinés,  le  plus  chargé  de  matières 
inertes  (cellulose).  Les  œufs  qui  entrent  dans  sa  pré- 
paration augmentent  sa  valeur  alimentaire,  mais 
rendent  sa  conservation  d'autant  plus  aléatoire  que 
les  matières  grasses  rancissent  très  vite  au  contact 
(les  particules  de  son  et  des  matières  amylacées  du 
pain. 
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C'est  pour  éviter  le  rancissement  que  radministration 
française  exige  des  farines  blutées  à  30  p.  100  au  mi- 
nimum qui  sont,  comme  on  le  sait,  beaucoup  moins 
grasses  que  les  farines  blutées  à  20ou  25  p.  100.  Le  pain 
de  guerre  français,  obtenu  dans  les  conditions  nette- 
ment exposées  dans  les  cahiers  des  charges,  ne  le  cède 
à  aucun  des  produits  similaires  préparés  à  Tétranger. 
Les  critiques  dont  il  a  pu  être  l'objet  tiennent  à  deux 
causes  essentielles  :  ou  il  a  été  conservé  en  magasin 
plus  de  douze  mois,  c'est-à-dire  au-delà  de  la  limite 
extrême  prévue  par  les  instructions  ministérielles,  ou 
bien  il  a  été  préparé  avec  des  farines  insuilisamment 
blutées  ne  répondant  point,  par  conséquent,  aux 
types  réglementaires. 

L'avis  de  tous  les  experts  commis  par  le  ministère 
de  la  Guerre  pour  juger  les  litiges  survenus  entre 
l'administration  et  les  fabricants  a  toujours  été  una- 
nime sur  ces  deux  points* 

Balland, 

Pharmacien  principal  de  î'*  classe. 


NOTE 

SUR  LK 

Oozxipositloxx    es   l^^ppltoatlon 

pis 

DIFFÉRENTS  IGNIFUGES"' 

Par  M.  Gh.  GirarO;  Directeur  du  Laboratoire  muncipal. 


Ininflâmmabiuté. 

L'incombustibilité  des  bois  et  en  général  de  toutes 
les  matières  organiques,  c'est-à-dire  leur  complète 
conservation  sous  l'influence  d'une  forte  chaleur, 
n'est  pas  réalisablç,  pas  plus,  du  reste,  que  pour  le 
zinc  et  même  pour  le  fer  dont  la  combustion  n'est 
qu'une  question  de  température,  mais  on  peut  assurer 
rininflammabilité  et  localiser  ainsi  la  destruction  du 
bois  et  des  tissus  aux  points  directement  exposés  à 
l'action  de  la  chaleur. 

C'est  à  Gay-Lussac  que  revient  l'honneur  d'avoir 
fait  connaître,  dès  Tannée  1821,  les  principaux  élé- 
ments nécessaires  à  Tininflammabilisation  des  tissus, 
qui  ont  été  ensuite  appliqués  aux  bois  et  autres  ma- 
tières inflammables.  Gay-Lussac  déflnit  ainsi  le  tissu 
incombustible  :  a  Nous  entendons  ici  par  tissus  in- 
combustibles, non  les  tissus  qui  seraient  à  l'abri  de 
toute  altération  par  le  feu,  mais  ceux  qui,  par  leur 
nature  particulière  ou  par  des  préparations  conve- 

(l)  Celte  notice  a  été  établie  par  M.  Ch.  Girard,  spécialement  eu 
vue  d'inliquer  les  différents  procédas  permettant  de  combattre 
rinilammabilité  des  matériaux  et  décors  employés  dans  les  théAlres. 
Quelques  alinéas  relatifs  aux  mesures  particulières  de  flécurilé  dans 
cou  élablissemenls  n*oul  pas  élé  reproduits  ici. 
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nables,  prennent  feu  difficilement,  ne  brûlent  pas 
avec  flamme,  s'éteignent  d'eux-mêmes  et  ne  peuvent 
propager  la  combuf^ion  »  {âtimales  de  Chimie  et  de 
Physique,  tome  VIII,  ann^e  1821). 

Pour  qu'un  tissu  soit  réellement  iiuDilammabie,- ii 
est  essentiel  qu'il  satisfasse  aux  deux  conditions 
indiquées  également  par  (îay-Lussac  : 

U  Pendant  toute  la  duréa  dt  faction  dé  là  chaleur, 
le  tissu  doit. avoir  ses  filaments  garantis  du  contact 
defairquî  en  déterminerait  la  combustion  ; 

2°  Les  gaz  combuslfbles  que  l'action  de  la  chaleur 
en  dégage  doivent  être  mélangés  en  assez  forte  pro- 
portion avec  d'autres  gaz  difficilement  combustibles, 
de  iaçpn  que  la  destruction  du  tissu  par  la  chaleur 
se  réduise  4  une  simple  calcinalion. 

La  première  cooditioa  peut  être  réalisée  en  imbi- 
bant les  tissus  d'one  substance  très  fusible,  qui,  sons 
ra<îtioii  dès  premières  atteintes  de  la  chaleur^  enve- 
loppera to^ite  la  surface  des  fibres  d'un  enduit  plus 
ou  moins  vitreux,. incapable  de  s'efiriter  sous. l'effet 
prolongé  d'une  température  plus  élevée  et,  par  suite, 
isolera  complètement  la  fibre  du  contact  de  l'air- 

Parmi  les  substances  qui  satisfont  à  cette  condition 
et  ne  s'altèrent  ni  par  un  excès  de  sécheresse  ou 
d'humidité,  je  citerai  l'acide  borique,  les  borates 
alcalins,  les  phosphates  et  les  tungstates  alcalins. 

On  réalise  la  seconde  condition  en  employant  des 
produits  volatils  non  combustibles  produisant  simul- 
tanément les  deux  effets  suivants  :  d'une  part  la 
vaporisation,  c'est-à-dire  la  transformation  de  h 
matière  solide  en  produits  gazéiformes,  qui  absoi*beni 
une  grande  quantité  de  chaleur,  et  le  calorique  ainsi 
neutralisé  sera  sans  action  sur  le  tissu;  d'autre  part, 
les  vapeurs  produites  et  les  gaz  résultant  de  leur 
décomposition,  se  mélangeant  aux  gaz  produits  par 


'  iffldFTOBS.  test 

J'incînéraiian  des  tissus)^  donûei^ant  ud  m^Idnge^înin- 
flaiumable. 

Lés  sels  aminoriiacaax  employés  dansie  fittus  gpaod 
Rombré  des  mélanges  ignifugés  ^tisfoBt  à  cette  con- 
dition ;  ils  jouissent  de  la  propriété  d*êtrè  volatils  ou 
décomposables  en  produits  volatils  ;  ils  ne  sont  pas 
èombustibles  par  eox*ihêiDes,  la  dfialèur  les  décom- 
pose en  donnsint;  suivant  le  sel  employé,  un  ntéiange 
incombustible  d'azote  et  de  vapeur  d'eau,  en  même 
temps  que  des  produits  douésde  la  propriété  d'éteindre 
les  corps  en  igïiiiiiùn  {acides  carb&aâqne,  chJorkydrique, 
sulfureux,  etc.). 

Indépendamment  des  conditions  propres  à  as^utèr 
Tininflammabilité,  les  préparations  doivent  encore 
satisfaire  à  un  certain  nombre  de  conditions  pratiques 
Sans  lesquelles  leur  emploi  ne  pourrait  pas  être  géné- 
ralisé ;  ces  conditions  sont  les  suivantes  : 

1^  La  substance  ou  le  mélange  des  substances  doit 
être  à  bas  prix  et  d'une  application  facile  ; 

2°  Elle  ne  doit  altérer  ni  les  tissus,  ni  les  couleurs 
qui  les  recouvrent  en  les  imprégnant  ; 

3^  Elle  ne  doit  être  ni  vénéneuse,  ni  corrosive  ; 

4«  Elle  ne  doit  s'altérer  ni  par  le  temps,  ni  par  un 
excès  d'humidité  de  l'air,  ni  par  un  excès  de  dessicca- 
tion ; 

5*  Elle  doit  adhérer  parfaitement  au  bois  ou  au  tissu, 
de  manière  à  ne  pouvoir  s'en  détacher  sous  l'action 
prolongée  de  irottements,  etc. 

Quoique  Gay-Lussac  ait  indiqué,  dès  1821,'  les  prin- 
cipes de  rininflâmmabilité,  ainsi  que  les  principales 
substances  ignifuges  à  employer  pour  arriver  à  ce 
résultat,  et  malgré  le  prix  offert  par  la  Société  d'En- 
couragement en  1829  et  renouvelé  en  1875  à  l'iiuledr 
d'un  procédé  pratique  rendant  ininflammables   tes 
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tissus  et  les  bois,  ce  n-est  qu^en  juillet  1880,  sur  le 
rapport  de  M.  Troost,  que  le  conseil  de  la  Société 
d'Encouragement  accordait  à  M,  Martin  une  somme 
de  1000  francs  pour  ses  mélanges  ignifuges  de  sulfate, 
chlorhydrate,  carbonate  d'ammoniaque,  acM^Jborique 
et  borax* 

Actuellement,  ces  mélanges  prêts  à  être  employés 
se  trouvent  couramment  dans  le  commerce  et  peuvent 
servir  à  ignifuger  rapidement  les  tissus  ou  étofles 

légères;  on  trouve  même  facilement  des  toiles  à 
décors  rendues,  ininflammables  par  immersion  dans 
des  bains  composés  de  sulfate  d'ammoniaque,  acide 
borique  et  borax,  et  sur  lesquelles  le  peintre  décora- 
teur n'a  plus  qu'à  appliquer  ses  couleurs. 

« 

En  ce  qui  concerne  l'ignifugeage  des  bois,  la  ques- 
tion mérite  un  plus  grand  développement,  car  les 
difficultés  sont  plus  grandes  et  le  résultat  à  obtenir 
dépend  uniquement  du  mode  d'emploi  de  ces  subs- 
tances. 

Avant  de  résumer  les  différents  procédés  actuelle- 
ment connus,  il  me  semble  utile  de  donner  quelques 
détails  sur  la  composition  chimique  du  bois. 

Le  bois  est  formé  principalement  par  la  cellulose 
et  par  la  matière  incrustante  qui  soude  les  fibres 
entre  elles.  Cette  dernière  matière  est  elle-même 
composée  de  lignose,  de  lignone,  accompagnées  d'au- 
tres corps  solides .  tels .  que  la  pectose,  la  cutose,  la 
subérine  et  de  substances  minérales  telles  que  l'acide 
phosphorique,  l'acidesilicique,  lachaux,  la  magnésie, 
la  potasse,  la  soude,  etc. 

Lorsque  le  bois  est  incomplètement  sec,  la  partie 
liquide  ou  sève  se  compose  d'une  quantité  importante 
d'eau  qui  tient  en  dissolution  ;  l""  un  nombre  consi- 
dérable de  substances  albuniinoldes  et  azotées  dont 
la  composition  est  peu  connue;  2^  des  substances 
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minérales  à  rétat  de  sels  solubles;  3^  des  substances^ 
solides  d'aspect  colloïdal  ou  graisseux  tenues  en 
suspension  dans  le  liquide. 

Par  ia  dessiccation  et  l'oxydation  à  l'air,  les  sub-*' 
stances  contenues  dans  la  sève  et  les  matières  agglo- 
mérantes se  transforment  en  substances  inertes,  niai^ 
n'en  conservent  pas  moins  la  propriété  de  distiller,. 
sous  l'influence  d'une  température  élevée,  en  produi- 
sant des  gaz  éminemment  combustibles  qui  s'enflam- 
ment avec  la  ptus  grande  facilité  au  contact  de  l'air, 
en  propageant  le  feu  de  proche  en  proche  ;  la  combus- 
tion  ne  s'arrêtera  que  lorsque  la  masse  tout  entière 
du  bois,  quelle  qu'en  soit  l'étendue,  se  trouvera  ré- 
duite en  cendres. 

L'ininflammabilisation'  des  bois  peut  être  obtenue 
de  deux  façons  différentes  : 

1^  Par  injection  de  dissolutions  salines; 
t^  Par  application  d^enduits  extérieurs. 

Les  principaux  procédés  par  injection  actuelle- 
lement  connus  sont  au  nombre  de  deux.  Le  premier 
consiste  à  enlever  au  bois,  ses  résines,  les  produits 
de  distillation  qu'il  contient  dans  toute  sa  masse,  à 
Taide  de  la  vapeur  d'eau  sous  pression,  et  à  substituer 
ensuite  à  ces  matières  inflammables,  des  solutions 
ignifuges  généralement  composées  de  phosphate  ou 
sulfate  d'ammoniaque,  d'acide  borique  ou  d'un  borate 
alcalin.  Ces  solutions  salines  pénétrant  dans  toute 
répaisseur  du  bois,  sont  absorbées  par  toutes  ses 
fibres  en  constituant  pour  cbacune^d'elles  une  double 
mesure  de  protection  conforme  à  la  théorie  de  Gay- 
Lussac  exposée  plus  haut. 

J*ai  eu  personnellement  et  à  plusieurs  reprises 
l'occasion  de  constater  la  réelle  qualité  des  bois 
injectés;  du  reste,  leur  emploi  tend  de  plus  en  plus  à 
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se  généraliser  dans  la  marine  et  dans  la  cûnsirucUon 
des  bâtiments  de  pyrotechnie  militaire/ 

Le  deuxième  procédé  est  basé  sur  racliond'uD  cou- 
rant électrique  passant  dans  le  bois  à  traiter  pour 
permettre-  les  phénomènes  d'osmose  entre  la  sève  et 
le  liquide  du  bain  dans  lequel  le  bois  est  plongé  (i }. 
Les  bois  ainsi  obtenus  donnent  de  bons  résultats  au 
point  de  vue  ininflammabililé,  mais  la  trop  grande 
quantité  des  sels  absorbés,  (environ  28  p.  100)  aug- 
mente la  densité  du  bois  traité  dans  de  fortes  propor- 
tions, ainsi  que  les  difiieultés  du  travail. 

L'application  d'enduits  superficiels  peut  se  faire  par 
immersion  ou  imbibition,  ou  par  application  de  cou- 
ches successives  à  l'aide  d'un  pinceau. 

La  solution  ignifuge  la  plus  recommandable  pour 
le  procédé  par  immersion  ou  imbibition  est  la  sui- 
vante : 

Phosphate  d'ammoniaque 100  gr. 

Acide  Itorique 10  — 

Eau  . . , -     1000  — 

On  peut  encore  employer  la  formule  suivante, 
mais  qui  donne  des  résultats  un  peu  moins  bons  : 

Sulfate  d'ammoniaque 1 35  gr. 

Borate  de  soude. L5  — 

Acide  borique 5  -:- 

Eau 1000  — 

Dans  le  cas  où  l'application  serait  faite  par  imbibi- 
tion, deux  couches  au  minimum  sont  nécessaires. 

L'application  d'enduits  ignifuges  par  couches  suc- 
cessives comprend  un  grand  nombre  de  formules;  les 
meilleures  sont  les  suivantes. 

Ignifuge  pour  bois.  —  Appliquer  au   pinceau   et  à 


(I)  La  description  du  procédé  dcsénilisation  el  d'ig^nifugatioo  lie 
MM.  NoDO?i  et  BRBT05NEAU  a  été  donnée  par  la  Reçue  technique d\i 
10  juin  1900. 
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'<5haud  deux  couches  successives  de  la  solution  sui- 

vanter: 

Silicate  de  soude  liquide  (densité  1280) . .      500  gr. 
Eau.. 1000  — 

Recouvrir  ensuite  de  deux  couches  de  Tenduit  sui- 
vant (préparé  et  appliqué  à  chaud)  : 

Blanc  gélatineux  du  commerce.  2000  gr. 

Acide  borique ICk)  — 

Borax  pulvérisa 300  — * 

Eau  bouillante 750  — 

Ajouter  ensuite  : 

Amiante  en  poudre 500  gr. 

Puis  malaxer  le  tout  de  façon  à  former  une  pâte 
bien  homogène. 

Cette  préparation  est  susceptible  de  s'appliquer  à 
l'envers  des  décors  déjà  peints,*  en   constituant   un 
enduit  analogue  sinon  meilleur  au  marouflage  à  Taide 
,.d'un  papier  incombustible  à  base  d'amiante. 

Autre  formule  (enduire  à  chaud). 

Silicate  de  soude  liquide 100  gr. 

Blanc  de  Meudon 50  — 

Colle  de  peau 100  — 

Àulre  formule. 

Les  deux  enduits  ;ci-après  doivent  être  appliqués 
successivement  et  àjchaud. 

Première  application. 

Sulfate  d'alumine 20  gr. 

Eau 100  — 

Deuxième  application. 

Silicate  de  soude  liquide 50  gr. 

Eau 100  — 

^D'autres  enduits  pour  bois,  tels  que  la  peinture  à 
l'asbeste  et  le  mélange  de  plâtre  et  d'amiante  don- 
nent également  de  bons  résultats. 
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Enfin,  depuis  peu  de  temps,  on  trouve  dans  le 
commerce  des  peintures  à  l'huile  rendues  ininflam- 
mables par  l'addition  de  phosphate  d'ammoniaque  et 
de  borax  incorporés  à  la  masse  sous  forme  de  pou- 
dres impalpables. 

Les  derniers  procédés  d'ignifugeage  qui  selon  moi 
ne  doivent  s'appliquer  qu'aux  bois  travaillés  et  posés, 
constituent  évidemment  une  mesure  de  précaution 
recommandable,  car  ils  préservent  les  bois  exposés  à 
un  foyer  incendiaire  limité  et  passager,  ou  tout  au 
moins  retardent  leur  inflammabilité  en  permettant 
l'arrivée  des  secours;  mais  il  ne  faut  pas  perdre  de 
vue  que  la  résistance  au  feu  de  ces  enduits  n'est  que 
momentanée  et  ne  saurait  constituer  une  mesure  de 
sécurité  absolue,  surtout  pour  les  pièces  de  bois  d'un 
certain  volume. 

Conclusion. 

• .  •  Parmi  les  nombreuses  préparations  dont  il  vient 
d'être  parlé  ci-dessus,  je  n'hésite  pas  à  donner  la  pré- 
férence aux  bois  injectés  comme  présentant  une  sécu 
rite  beaucoup  plus  certaine  que  les  bois  ignifugés  â 
leur  surface. 

A  défaut  des  bois  injectés,  je  recommande  l'appli- 
cation  de  deux  couches  de  la  solution  de  phosphate 
d'ammoniaque  et  d'acide  borique,  en  ayant  soin  de 
recouvrir  ensuite  le  bois  d'un  enduit  à  base  d'amiante. 

Quant  aux  rideaux,  tentures,  toiles  et  décors,  leur 
ininflammabilité  absolue  est  actuellement  facile  à 
réalisera  l'aide  d'un  mélange  d'acide  borique,  de  borax 
et  sulfate  d'ammoniaque  ;  il  suffirait  de  s'assurer  pé- 
riodiquement par  une  inspection  vigilante  et  sévère 
de  la  bonne  conservation  de  cet  ignifuge  et  de  la  réelle 
ininflammabilité  des  décors  neufs  pour  lesquels  l'em- 
ploi de  toiles  ignifugées  avant  l'application  de  la 
peinture  serait  seul  autorisé. 


Aclion  des  eaux  sur  le  plomb. 


L'action  que  les  eaux  peuvent  exercer  sur  les  con- 
duites en  plomb  qui  servent  à  les  distribuer  a,  de 
tout  temps,  préoccupé  les  hygiénistes  et  les  chi- 
mistes. 

La  grande  toxicité  du  plomb  et  la  propriété  qu'il 
possède  de  s'accumuler  dans  l'organisme  doivent 
a  priori  nous  inspirer  des  craintes  que  justifient  les 
cas  d'intoxication  saturnine  constatés  à  diverses  re- 
prises. L'un  des  plus  connus  a  été  observé  sur  la 
famille  d'Orléans  en  1853,  par  Guéneau  de  Mussy, 
médecin  de  Louis-Philippe.  Treize  personnes  sur 
dix-huit  qui  habitaient  le  château  de  Ciaremont  pré- 
sentèrent les  symptômes  de  l'empoisonnement  par  le 
plomb;  dans  l'eau  d'alimentation  qu'amenait  au  châ- 
teau un  tube  de  plomb  de  300  mètres,  W.  Hofmann 
trouva  14  milligrammes  de  plomb  par  litre. 

Beaucoup  plus  récemment,  de  1885  à  1888,  des  cas 
fréquents  d'intoxication  saturnine  se  produisirent 
à  Schefïield;  Allen,  chargé  d'examiner  les  eaux  du 
service  public,  y  trouva  de  7  à  14  miligrammes  de 
plomb  par  litre  et  quelquefois  plus  (1). 

En  1889,  un  travail  de  Karl  Heyer  nous  signale 
des  accidents  de  même  nature  survenus  à  Dessau  (2). 

Jusqu'en  1870,  on  admettait  que  les  eaux  de 
sources  et  de  fleuves  ne  peuvent  attaquer  le  plomb 
des  conduites  et  que  celles-ci  ne  présentent  aucun 
danger. 

(i)  Revue  d'hygiène,  1889,  p.  367. 
(2)  Retue  d'hygiène,  1889,  p.  949. 


1058  REVUE  DU  SERVICE  DE  L'INTENDANCE. 

Les  premières  expériences  sérieuses  entreprises 
sur  cette  question  sont  celles  de  Coulier,  en  1866  (1). 
Elles  ^montraient  que  Tactiond^  Teau  sur  le  plonih 
est  trè5  faible,  mais  d^autant  plus  sensible  et  pins 
rapide  que  l'eau  est  plus  pure  et  plus  aérée.  L<"s 
nombreuses  expériences  faites  depuis  ne  sembleut 
pas  devoir  changer  grand'chose  à  ces  conclusions. 

BouDET,  en  1873,  dans  un  rapport  au  Conseil  de 
salubrité,  arrive  à  des  résultats  analogues  ;  il  pens<* 
que,  vu  la  composition  des  eaux  de  Paris,  il  n'y  a 
pas  à  se  préoccuper  des  dangers  que  peut  offrir 
l'usage  des  tuyaux  en  plomb. 

Les  expériences  faites  en  1874  par  Fordos,  par 
Belgrand,  par  Bobierre,  ne  modifient  pas  non  plus 
les  idées  admises  jusque-là. 

Dans  un  travail  paru  en  1883,  M.  A.  Gautier  cons- 
tate que  les  eaux  potables,  après  leur  passage  dans 
des  tuyaux  en  plomb,  peuvent  tenir  en  solution  et 
surtout  en  suspension  de  petites  quantités  de  ce  mé- 
tal (environ  1/2  milligramme  par  litre). 

Dans  le  Moniteur  scientifique  de  1888,  M.  Max 
MuLLER  publia  une  longue  étude  sur  cette  question  ; 
ses  conclusions  sont  que  les  proportions  d'oxygène  et 
d'acide  carbonique  contenus  dans  l'eau  ont  seules  un^ 
influence  sur  sa  propriété  d'attaquer  le  plomb,  tandis 
que  les  sels  n'en  ont  aucune. 

Les  travaux  que  nous  venons  de  citer,  et  ceux 
dont  nous  aurons  encore  à  nous  occuper,  s'accordent 
à  montrer  que  les  conduites  en  plomb  offrent  poinl 
ou  peu  de  dangers.  Les  divergences  commencent 
lorsqu'il  s'agit  d'interpréter  le  phénomène  et  d'expli- 
quer les  causes  qui  augmentent  ou  diminuent  Taclion 
de  l'eau  sur  le  plomb.  Dans   les  conditions  où  Ip5 

•  « 

(1)  L\.NGLois,  en  186o,  avait  oplenu,  des  résullats  analogues* 
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auteurs  ont  fait  leurs  expériences,  Taction  de  l'eau 
sur  le  plomb,  dont  il  n'est  pas  permis  de  douter  lors- 
qu'on songe  aux  cas  d'intoxication  qu'elle  a  causés, 
ne  se  vérifie  pas. 

Dans  le  cas  de  S.cheffleld,  les  causes  de  l'accumu- 
lation du  plomb  dans  les  eaux  sont  restées  obs- 
cures (1);  Allen  les  attribua  à  l'acidité  de  l'eau,  qu'il 
<4^onseilla  de  neutraliser  par  la  chaux. 

Les  travaux  de  Karl  Heyer,  provoqués  par  l'em- 
poisonnement des  eaux  de  Dessau  (2),  ceux  de 
SoKOLOF,  en  1895,  ne  changent  rien  aux  notions  déjà 
admises.  En  résumé,  certains  auleurs  trouvent  la 
cause  de  l'attaque  du  plomb  dans  la  présence  des  sels 
en  solution,  tandis  que  d'autres  pensent  que  ces  sels 
sont  sans  action;  d'autres  enfin  leur  attribuent  plutôt 
un  rôle  protecteur.  La  plupart  incriminent  surtout 
l'action  de  Tair,  qui  agirait,  d'après  certains,  par  son 
oxygène,  d'après  d'autres,  par  son  acide  carbo- 
nique (3). 

On  peut  expliquer  par  ces  divergences  d'interpréta- 
tion les  réserves  que  font  les  auteurs  les  plus  auto- 
risés, même  lorsqu'ils  concluent  à  l'innocuité  des 
tuyaux  en  plomb  (4). 

(1)  Revue  d'hygiène^  488 i,  p.  53. 

(2)  EetfMe  d*hyffiène,  1889,  p.9i9. 

(3)  Voir  au  sujet  de  ci*s  divergences  :  1*  Diclîonnaire  de  Wurlz, 
ÎV,  p.  1071;  2»  Traité  d'hygiène  deJ.  Amoul-l,  pages  267  et  sui- 
vantes. 

(4)  «  Les  eaux  distribuées  à  Paris  n'ont  ptas  attaqué  les  lamc^  de 
plomb  mises  en  contRct  avec  ellfs  pendant  vingt-cinq  jours  dans  des- 
vases ouverts.  Elles  sont  restées  limpides,  insensibles  à  Tliydrogène 
sulfuré.  C'^pendaiit  M.  Fordos  a  trouvé  du  plomb  dans  les  dépôts 
blancs  formés  dans  les  tuyaux  employés  comme  conduites  d*eau  ;  il  y 
a  donc  quelques  motifs  de  craindre  que  certaines  eaux  contenant  du 
carbonate  de  rhaux  ne  donnent  naissance  à  des  dépôts  calcaires  con- 
tenant du  plomb  et  qu'il  n'y  ait  quelques  réserves  h  faire  à  Tégard 
des  garanties  de  salubrité  que  ces  eaux  peuvent  olfrir. 

»  Quant  aux  eaux  de  source,  de  puits  ariésiens,  de  rivières  four- 
nies par  la  ville  de  Paris,  mes  expériences  démontrent,  et  les  cbi- 
misles  ti'accordent  à  reconnaître,  qu'elles  sont  sans  action  sur  le 


t* 00  R£VUE  DU  SERVICE  DE  LLTTENDANCE. 

.  Une  condition  couramment  réalisée  dan^  nos  cana- 
iisations,  et  sur  laquelle  il  importe  d'attirer  Tatteotion 
parce  qu'elle  a  une  influence  considérable  sur  Faction 
que  les  eaux  exercent  sur  le  plomb,  est  le  contact 
^vec  le  plomb  des  conduites  d'un  autre  métal  tel  que 
<;elui  des  robinets  en  cuivre  ou  en  laiton.  L'influence 
du  contact  d'un  mélange  étranger  ^  déjà  été  si- 
gnalée (1),  mais,  si  elle  n'est  pas  méconnue,  on  est 

plomb.  Cependant,  comme  les  causes  et  les  coDdilions  de  cette  pro- 
priété singulière  né  sont  pas  suffî^amiiicnt  connues,  comme  elles 
peuvent  être  mo>litiécs  par  de«  circonstances  accidentelles  et  ini,»n^ 
\ncs,  il  me  parait  téméraire  d*aflirmer  qne  lès  conduites  eu  ploai!i 
doivent  inspirer  une  sécurité  abso'ue.  N'y  a-l-il  pas,  en  o(wl,  d«3 
graves  motifs  de  ne  se  prononcer  qu^avèc  une  extrême  résorr-, 
iursqu'on  considère  que  le  plomb  est  un  poison  subtil  cl  très  redo  - 
table,  que,  dans  certaines  circonstances,  il  a^it  avec  une  porss^ioc; 
toxique  que  Ton  a  peine  k  s'expliquer,  au'il  peut  s'accumuler  teo  c- 
inent  dans  l'économie,  que  la  sensibilité  des  rciiciit's  qui  servent  i 
le  déceler  a  des  limites  et  qu'ils  ne  peuvent  détuonlrer  «on  absenr; 
iibsolue  ?  >  (BouDBT.  Journ.  de  Ch.  et  de  Ph,^  4e  s.,  XIX,  p.  i9r.) 

«  Les  eaux  potables,  apr^s  leur  action  sur  le  plomb,  ne  contien- 
nent pas  de  plomb  pn  dissolution,  du  moins  dans  les  con  sillons  de 
mes  expériences;  ici,  toutefois,  je  fais  mes  léserves,  car,  dan-» 
quelques  es>ais,  j'ai  tiouvé  des  indices  du  plomb.  »  (Fordos,  Joum. 
de  Chimie  et  de  Pha  macic,  4«  s.,  XIX,  p.  24). 

«  Les  eaux  potables  dissolvent  une  quantité  de  plomb  qui  par.it 
très  variable  lorsqu'e'les  restent  lonjjtcmps  enfermées  vi  î- lignants 
dans  des  tuyaux  de  plomb  ;  mais  leur  simple  écoulement  a  traders 
des  br&nclicmenls  de  30  à  fk)  mûlres,  condition  hahiiucLe  de  I  ur 
dislrihulion  dans  les  villes,  n'introduit  dans  ces  boissons  aucun* 
tîiiantité  appréciable  de  métal  toxique.  Toulefoi«,  comme  le  pbi:  b 
n'est  pas  seulement  en  dissolution  dans  les  eaux,  mais  surloulen 
suspension,  comme  d'autre  part  nous  ne  connaissons  pa^  toutes  es 
conditions  accidentelles  de  ce  problème  dont  la  sol j lion  varie  ave* 
chaque  eau  de  source,  sa  température,  son  almis^iun  avec  l'a'r,  it 
lemps  de  st^jour  daiis  les  loyaux,  il  serait  léracrairo  u'jfHrmer  ijui'lf> 
b.-anchemculs  en  plomb  qui*coiidui>ent  l'faudela  rue  à  nos  d  mcuits 
doivent  nous  inspirer  une  complète  sécurité.  »  (A.  GAUTiiiR,  Ency- 
dopédie  d'hygiène,  111,  206). 

(I)  Encyclopédie  d'hygiônc:  lïl,  p.  200. —  «  Les  tuyaux  dep^onb 
ii'iiispireiit  pas  encore  une  confiance  absolue;  on  re<ioiite  surtout  1:^ 
conduites  mixtes  de  fer  cl  de  plomb  ;  les  deux  mélaux  juxlapos-s 
furnicnl  un  couple  liydro-éicetrique  qui  doit  faciliter  l'action  de  l'eau. 
IJoccHARDAT  (r/îèi(j  de  l'École  de  Pharmacie,  i833)  avait  démonirô 
par  de  nombreuses  expéi  ienccs  qu'un  métal  qui  e^t  à  peine  attaque 
lorsqu'il  est  isolé  au  milieu  d'un  liquide  l'est  beaucoup  plus  vivemeni 
lorsqu'il  est  en  contact  avec  un  autre  mêlai.  M.  Poui'.het  (Rcck^'/ 
des  travaux  du  Comité  consultatif  d'hygiène,  40  mai  li>66,  p.  i^9 
a  démontré  le  fait  pour  les  tuyaux  de  fer  et  dj  \  lomb  en  particulier.! 
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loin  d'y  avoir  attaché  Timportance  qu'elle  nous  paraît 
comporter. 

Ainsi,  aucune  des  expériences  dont  nous  avons 
parlé  n'a  été  faite  en  tenant  compte  de  cette  influence  ; 
cependant,  si  l'on  reprend  ces  expériences>  non  plus 
avec  du  plomb  seul,  mais  avec  du  piomb  en  contact 
d'un  autre  métal,  on  voit  que  les  résultats  sont  tout 
différents. 

Les  expériences  que  nous  avons  faites  dans  ce 
sens  nous  paraissent,  en  donnant  le  mécanisme  de 
l'action  des  eaux  sur  le  plomb,  montrer  que  la  pré- 
sence d'un  métal  étranger  est  la  condition  la  plus  ca- 
pable de  favoriser  cette  action. 


Expériences. 

I.  —  Lorsque,  dans  un  tube  contenant  de  l'eau  dis- 
tillée bouillie,  on  plonge  une  tige  de  plomb,  on  voit, 
au  bout  de  quelques  heures,  celle-ci  se  ternir  et  se 
recouvrir  d'une  couche  blanche  dans  sa  partie  qui  a 
en  même  temps  le  contact  de  l'air;  ce  dépôt  blanc  est 
peu  adhérent;  au  bout  de  vingt-quatre  heures,  il 
commence  à  se  détacher  par  son  propre  poids  et 
tombe  au  fond  du  tube,  tandis  qu'une  nouvelle  quan- 
tité se  reforme  à  la  partie  qui  est  en  contact  avec  l'air; 
en  même  temps  l'eau  du  tube  devient  légèrement 
alcaline. 

Le  précipité  ainsi  formé  se  dissout  sans  efferves- 
cence dans  les  acides  étendus  et  présente  tous  les 
caractères  d'un  oxyde  de  plombhydraté. 

Si  la  tige  de  plomb  est  complètement  immergée 
dans  l'eau  du  tube,  et  qu'on  y  empêche  l'accès  de  l'air, 
sa  surface  se  ternit,  mais  il  ne  se  forme  presque  pas 
de  précipité,  même  après  un  temps  très  long. 

De  cette  expérience  nous    conclurons  que   l'eau 
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distillée  attaque  le  plomb/  seulement  en. présence  do 
l'air.  Cest  la  conclusion  à  laquelle  sont  arrivés  tous 
Jes  expérimentateurs- 

IL  —  Si  nous  faisons  'en  même  temps  la  même  ex- 
périence avec  une  lame  de  plomb  munie  d'un  fil  dc^ 
cuivre,  nous  voyons  que  le  dépôt  se  forme  plus  vik 
et  plus  abondant,  et  non  pas  seulement  à  la  partie  qui 
a  le  contact  de  l'air,  mais  sur  toute  la  surface  de  la 
lame  de  plomb. 

Dans  les  conditions  où  nous  nous  sommes  placv, 
une  lame  de  plomb  pesant  30  grammes,  mise  dans 
100  centimètres  cubes  d'eau  distillée,  a  perdu  en 
quinze  jours  : 

Dans  le  1®'  cas  (plomb  seul»)  ...     Ogr.  12 
Dans  le  2®  cas  (plomb  avec  cuivre).    0  gr.  84 

III.  —  Si  dans  cette  expérience  nous  remplaçons 
Teau  distillée  par  diverses  solutions  salines,  nous 
obtenons  les  résultats  suivants  : 

A.  —  Solution  de  chlorure  de  sodium  à  -:rnr-.— 
L'action  est  à  peu  près  la  même  qu'avec  l'eau  pure; 
les  pertes  de  poids  des  lames  de  plomb  sont,  après 
quinze  jours  : 

l^^cas  (plomb  seul) .     Ogr.  08 

2**  cas  (plomb  avec  cuivre)  ....     0  gr.  86 

B.  —  Solution  d'azotate  de  potasse  à  5^.  —  Résultats 
analogues  mais  encore  plus  accentués  ;  les  perles  de 
poids  sont  : 

I*' cas  (plomb  seul) Ogr.  124 

2*^  cas  (plomb  avec  cuivre)  .   .   .     0  gr.  940 

C.  —  Solution  de  sulfate  de  soude  à  -ï^.  —  (^H^ 
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solution  est  beaucoop  moins  ;aotive  que  les  liquides, 
précédents.  Cependant,  dans  ce .  cas  encore,,  il  y  a 
une  grande  différence,  suivant  que  le  plomb  est  saul 
ou  en  contact  avec  le  cuivre.  Les  pertes  de  la  lame 
de  plomb  sont  après  quinze  jours  de  contact  ; 


1*' cas  (plomb  seul).  ......     Ogr.  Ot 

2*  cas  (plomb  avec- cuivre).   .   .   ^    Ogr.  04 

•       •  • 

D.  —  Solution  de  bicai^bonate  de  soude  à 


-.tî 
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Ûans  cette  solution  le  plomb  se  recouvre  d'un  dépôt 
gris  très  adhérent;  dans  le  cas  du  contact  avec  le 
cuivre  ce  dépôt  se  forme  plus  rapidement  ;  mais,  que 
le  plomb  soit  seul  ou  non,  le  dépôt. ne  se  détache  pas 
pour  tomber  au  fond  du  tube  comme  dans  les  li- 
quides précédents;  et,  après  un  mois  de  contact,  le 
plomb  n'a  pas  subi  une  perte  de  poids  appréciable. 

E.  —  Solution  de  sels  de  chaux.  —  Les  solutions 
de  sels  de  chaux  se  comportent  comme  les  solutions 
de  sels  alcalins  correspondants.  Certains  auteurs  ont 
prétendu  que  les  sels  calcaires  empêchaient  Taclion 
de  Teau  sur  leplonjb;  cela  n'est  vrai  que  pour  les 
sulfates  et  surtout  les  bicarbonates  de  chaux,  état 
sous  lequel  la  chaux  se  trouve  le  plus  souvent  dans 
les  eaux  potables. 

F.  —  Solution  de  sels  ammoniacaux.  —  L'action  est 
la  même  qu'avec  les  sels  de  potasse  ou  de  soude, 
mais  plus  rapide. 

G.  —  Mélange  de  solutions.  —  Si  l'on  mélange  des 
solutions  à  -^^^  de  chlorure  et  de  bicarbonate  de  so- 
dium, les  choses  se  passent  à  peu  près  comme  avec 
le  bicarbonate  seul,  c'est-à-dire  qu'il  n'y  a  pas  d'at- 
taque appréciable  du  plomb.  Ceci  revient  à  dire  que 
le  bicarbonate  contrarie  l'action  de  l'eau  et  des  chlo- 
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rures  :  mais  Texpérience  montre  que  Taction  des 
azotates  est  beaucoup  moins  gênée  par  la  présence 
des  bicarbonates.  En  effet,  un  mélange  de  solution 
à  ^^  d'azotate  et  de  bicarbonate  de  soude  fait  perdre 
à  la  lame  de  plomb  les  quantités  suivantes  après 
quinze  jours  de  contact  : 

1*' cas  (plomb  seul) Ogr.  01 

2*  cas  (plomb  avec  cuivre) ....     0  gr.  05 

H.  —  Eau  potable.  —  L'eau  potable  que  nous 
avons  essayée  (1)  s'est  montrée  aussi  peu  active  que 
la  solution  de  bicarbonate  de  soude,  ce  qui  était  à 
prévoir,  cette  eau  renfermant  une  forte  proportion  de 
bicarbonate  et  de  sulfate  de  chaux,  et  pas  d*azotate 
(du  moins  au  moment  où  nous  l'avons  essayée). 

I.  —  Solution  d'acide  carbonique.  —  Les  solutions 
d'acide  carbonique  se  comportent  comme  celles  de 
bicarbonates,  c'est-à-dire  qu'elles  empêchent  l'action 
sur  le  plomb  de  l'eau  et  des  autres  solutions.  Cette 
observation,    conforme   à   celle  de  MM.  Antony  et 
Benelli  (2),  est  en  contradiction  avec  les  affirmations 
de  beaucoup  d'expérimentateurs,  qui  attribuaient  à 
la  présence  de  l'acide  carbonique  dans  l'air  l'action 
de  celui-ci  sur  le  plomb  en  présence  de  l'eau.  L'ex- 
périence permet  de  vérifier  que  c'est  l'oxygène  de 
l'air,  et  non  l'acide  carbonique,  qui  lui  donne  cette 
propriété  d'attaquer  le  plomb  humide  :  une  lame  de 
plomb  s'oxyde  rapidement  dans  l'eau  distillée  bouillie 
si  sa  surface  est  en  même  temps  en  contact  avec  Tair; 
mais,  si  l'on  remplace  l'air  par  de  l'acide  carbonique 
pur,  l'attaque  du  plomb  est  presque   nulle,  même 
après  un  temps  très  long. 


(I)  Eau  (l'alimentation  de  la  ville  d)  Lille,  coatenant  par  litre  0,5i 
de  matières  fixes  dont  0,30  de  blcaruonate  terreux. 

(!2)  Gazetta  Chimica  lialiana,  mai  1)$97. 
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Avant  d'exposer  les  expériences  qui  nous  per- 
mettent de  comprendre  le  mécanisme  de  cette  action, 
il  est  utile  de  tirer  dès  à  présent  des  expériences  qui 
précèdent  les  conclusions  qui  en  découlent  : 

^^  Le  plomb,  en  présence  de  Teau  pure,  s'oxyde  à 
Tair;  il  s'oxyde  aussi  en  l'absence  de  l'air  et  même 
plus  rapidement,  s'il  est  en  contact  avec  le  cuivre  (1). 

2o  Certains  sels  en  solution  empêchent  cette  action 
de  l'eau  sur  le  plomb,  même  en  présence  de  l'air  et 
du  cuivre;  tels  sont  les  sulfates  et  surtout  les  bicar- 
bonates. 

3<>  Les  autres  sels  'que  l'on  peut  rencontrer  dans 
les  eaux  (chlorures,  azotates)  n'empêchent  en  rien 
cette  action  sur  le  plomb  lorsque  ce  dernier  est  en 
contact  avec  du  cuivre.  Les  azotates  mêmes  contre- 
balancent en  partie  l'action  protectrice  des  bicarbo- 
nates. 

IV.  —  Nous  avons  vu  que  lorsqu'on  emploie  une 
solution  saline  (chlorure  ou  azotate),  le  corps  formé 
est,  comme  avec  Teau  pure,  de  l'oxyde  de  plomb 
hydraté  et  non  du  chlorure  ou  de  l'azotate  de  plomb  ; 
il  est  facile  de  voir,  en  effet,  qu'il  y  a  très  peu  de 
plomb  en  solution  et  que  le  précipité  formé  présenle 
tous  les  caractères  d'un  oxyde.  De  plus,  si  pendant 
l'expérience  on  dose  à  diverses  Reprises  et  à  plusieurs 
jours  d'intervalle  le  chlore  contenu  dans  la  solution 
qui  baigne  le  système  plomb  et[,cuivre,  on  voit  que 
cette  proportion  de  chlore  reste  invariable  et  toujours 
la  même  qu'avant  l'expérience.  On  peut  expliquer  de 
la  façon  suivante  ce  qui  se  passe  dans  ces  conditions  : 

le  chlorure  de  sodium,  en  présence  du  couple  plomb- 

— — ■  ■ ■      ■  ,  ■         ,  ■  ^ 

(I)  Nos  expcrieDces  onl  été  failes  avec  du  cuivre  lou^e;  mais  nous 
notis  so:ume:i  assuré  que  le  lailon  agit  de  même  avec  plus  d*inien- 
site. 
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cuivré,  est  électrolysé;  il  se*  forme  du  cbloraré  de 
plomb  et  dti  sodium  ;  mais  ce  dernier  se  transformr 
en  soude  en  présence  de  l'eau' au  fur  et  à  mesure  d^f 
sa  production  ;  cette  dernière,  agissant  à  son  tonr 
sur  le  chlorure  de  plomb,  donne  de  Toxyde  de  ploiiib 
-et  du  chlorure  de  sodium. 

L'expérience  suivante  permet  de  suivre  ces  trans- 
formations : 

Dans  un  }ong  tube  içn  .U  on  introduit  une  solutiofi 
<le  chlorure  dé  sodium  additionnée  d'une  trace  il^^ 
phénolphtaléine;  dans  une  des  branches  oh  plonge 
trné  lamé  dè'piomb,  dans  Tautre  uri  lilde  cuivre, 
les  deux  métàUx  étant  reliés  extérieurement  par  un 
fil  métallique.  Aîi  bout  de  quelques  heures  on  voit 
le  fil  de  cuivre  s'entourer*  d'une  auréole  rose  qui 
grandit  peu  àî  peu,  énVahîssaht  tout^  cette  brancln* 
du  tube,  tandis  que  la  branche  occupée  par  le  plomb 
reste  incolore.  La  partie  du  liquide  où  plonge  le 
cuivre  est  donc  seule  devenue  alcaHne,  et  on  peiil 
alors  se  rendre  compte  ïque  la  partie  (lui  baigne 
le  plomb  donné  nettement  les  réactions  des  sels 
:de  plomb. 

D'ailleurs,  au  bout  de  peu  de  temps  on  voit  la  partie 
inférieure  du  tube  en  JJ  se  remplir  d'un  précipité 
blanc  d'oxyde  de  plomb  qui  se  forme  à  Tendroit  où  la 
solution  alcaline  renapntre  la  solution  de  sel  de  plomb. 
Avec  ce  dispositif  la  lame  de  plomb  est  à  peine  ternie 
et  l'oxyde  de  plomb  se  forme  constamment  dans  la 
partie  où  les  liquides  se  rencontrent.  Si  les  condi- 
tions  sont  telles  que  ces  liquides  puissent  se  mélanger 
constamment,  comme  dans  le  cas  de  nos  premières 
expériences,  ils  réagissent  aussitôt  et  l'on  ne  voit 
que  la  formation  d'hydrate  de  plomb. 

Ces  expériences  ne  permettent  pas  de  se  ranger  à 
l'opinion  si  souvent  émise,  d'après  laquelle  la  pre- 
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sience  des  sels  dans  l'eau  ne  modifie  en  rien  son  action 
sur  le  plomb,  puisque  de  la  nature  des  acides  de 
ees  sels  dépendent  l'attaque  plus  ou  moins  vive  do 
plomb  et  la  nature  du  sël  de  plomb  dont  la  formation 
précède  celle  de  l'ôxydfe. 

Nous  avons  déjà  été  conduit  à  admettre  que  l'air 
agit  par  son  oxygène;  de  cette  constatation,  rappro^ 
cbons  ce  fait,  que,  dans  tme-  action'  galvanique^ 
I  oxygène  provenant  de  l'électfolyse  se  porte  toujours 
au  même  pôle  que  les  acides,  c'est-à-dire  dans  le  caâ 
qui  nous  occupe,  au  plomb.  Par  suite-,  adapter  du 
cuivre  au  plomb  que  l'on  plonge  dans  l'eau  revient  à 
former  sur  ce  plomb  un  dégagement  d'oxygène  capable 
de  favoriser  son  attaque,  même  en  l'absence  de  Tair, 
..Pour  compléter  ces  données,  ajoutons  que^^  dans 
Tassociation  d'un  métal  étranger  .capable  de  produire 
avec  le  plomb  Taction  électrochimique,  le  laiton,  le 
fer  et  le  nickel  se  comportent  comme  le  cuivre  ;  avec 
le  zinc,  au  contraire,  c'est  surtout  ce  dernier  métal 
qui  entre  en  dissolution.  Dans  tous  les  cas,  la  pré- 
sence du  métal  associé  au  plomb  dans  le  liquide 
n'a  aucune  influence  s*'il  n'y  a  pas  contact  entre  les 
deux  métaux. 

r 

* . 

V.  —  Pour  déceler  au  moyen  dès  réactifs  la  présence 
du  plomb  dans  les  liquides  qui  en  contiennebt  très 
peu,  il  importe  de  neutraliser  la  liqueur  plombique 
par  quelques  gouttes  d'acide  chlorhydrique  étendu, 
car,  dans  le  cas  où  le  plomb  existe  à  l'état  d'hydrate, 
il  peut  ne  pas  donner  les  résultats  caractérÂî;>tiques 
du  plomb. 

Le  manque  de  sensibilité  des  réactifs  d^  plomb  a 
été  souvent  signalé  (1).  Dans  le  cas  qui  noijs,. occupe, 

(l)  'BouDKTyJournal  de  Pharmacie  et  de  Chimie,  4«  série,  t.  XIX, 
p.  19Ô.  Maybn'(JOn  et  BouRGERKr,/oMrHa/  de  Pharmacie  et  de  Chimie, 
4î  série,  l.  XlA,  p.  287.  Riplet  Nichols,  Revue  c/fT'y^Mner,  4884; 
p.  155. 
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nous  avons  utilisé  un  autre  mode  d'investigation  qui 
indique  très  nettement  et  très  rapidement  s'il  y  a  ou 
non  action  d'un  liquide  sur  le  plomb  :  c'est  Remploi 
du  galvanomètre.  Si  dans  une  solution  saline  on 
plonge  une  lame  de  plomb:  et  une  lame  de  cuivre, 
ces  deux  métaux  étant  en  communication  avec  les 
bornes  d'un  galvanomètre,  on  voit  immédiatement 
l'aiguille  de  ce  dernier  indiquer  la  production  d'un 
courant,  preuve  d'une  réaction  chimique.  Si  nous 
reprenons  à  l'aide  de  ce  réactif  l'étude  de  l'action  des 
diverses  solutions  sur  le  plomb,  nous  obtenons  les 
résultats  suivants  : 

l""  Dans  une  solution  de  chlorure  de  sodium,  le 
courant  est  assez  intense  et  son  intensité  ne  décrott 
pas  sensiblement  avec  le  t^inps;  il  en  est  de  même 
avec  les  chlorures  d'ammonium  et  de  calcium ,  ainsi 
qu'avec  les  azotates. 

2^  Dans  une  solution  de  carbonate  ou  de  bicarbonate, 
l'aiguille  du  galvanomètre,  d'abord  fortement  déviée, 
revient  bientôt  à  son  point  de  départ,  indiquant  que 
le  courant,  d'abord  intense,  est  bientôt  devenu  nul 
ou  du  moins  assez  faible  pour  ne  pas.  influencer  le 
galvanomètre.  Si  alors  on  nettoie  par  frottement  la 
lame  de  plomb,  le  courant  reprend  pour  s'arrêter  de 
nouveau  quelques  instants  après.{  Cette]  solution 
exerce  donc  une  action  sur  le  plomb  en  contact 
avec  le  cuivre,  mais  le  carbonate  de  plomb  formé 
protège  le  métal  contre  une  attaque  plus  prolongée. 

3°  Dans  un  mélange  de  chlorure  et^de  bicarbonate, 
le  courant  d'abord  intense,  diminue  comme  avec  le 
bicarbonate  seul,  mais  plus  lentement  et  sans  deve- 
nir tout  à  fait  nul. 

4'  L'eau  de  fontaine  donne  un  courant  très  faible, 
mais  sensible  au  galvanomètre. 
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Ce  mode  de  recherche  par  le  galvanomètre  n'a  pas, 
sous  certains  rapports  la  valeur  d'un  dosage.  Mais 
on  ne  peut  mettre  en  doute  que  la  production  d'un  couv- 
rant électrique  indique  une  action  chimique,  et  cela 
bien  avant  que  nos  réactifs  ne  nous  permettent  de 
faire  un  dosage  ni  même  une  constatation  qualitative. 
Lorsque  la  quantité  de  plomb  contenue  dans  un  liquide 
est  assez  faible  pour  échapper  aux  réactifs,  le  galva- 
nomètre indique  que  le  plomb  est  attaqué  ;  l'analyse 
chimique  ne  permet  de  contrôler  ce  fait  que  lorsque 
l'action  a  été  sufïîsamnâent  prolongée. 

Au  moment  où  la  quantité  de  plomb  est  assez  faible 
pour  ne  pas  être  décelée  par  les  réactis,  ce  métal 
peut-il  avoir  une  action  sur  notre  organisme?  Ce 
que  nous  disent  les  toxicologues  au  sujet  du  plomb 
nous  autorise  à  le  craindre,  et  on  ne  peut  que  trouver 
légitime  les  craintes  formulées  par  Boudet  dans  le 
passage  que  nous  avons  précédemment  cité,  ainsi 
que  par  tous  ceux  qui  se  sont  occupés  de  cette  ques- 
tion (1). 


Conclusions.  —  Des  expériences  qui  précèdent, 
nous  pouvons  tirer  les  conclusions  suivantes  : 

1°  L'eau  et  toutes  les  solutions  salines  attaquent 
plus  ou  moins  le  plomb  lorsque  celui-ci  est  en  contact 
avec  un  autre  métal  (cuivre,  laiton,  fer,  nickel); 
le  résultat  de  cette  action  est  de  l'oxyde  de  plomb 
hydraté. 

2»  L'attaque  est  la  plus  énergique  avec  l'eau  pure, 
les  solutions  d'azotates,  les  solutions  de  chlorures. 
Avec  ces  liquides  on  constate  déjà   une  attaque, 

(1)  «Le  plomb  n'est  pas  un  poison  violent,  mais  Fabsorption  de 
faibles  doses  à  de  rourts  intervalles  produit  une  intoxication  chro- 
nique dont  on  ne  soupçonne  généralement  pas  les  causes,  puisque 
remploi  du  plomb  est  encore  irôs  fréquent  pour  la  fabrication  des 
ustensiles  de  table,  de  ména;,%  des  liquides,  etc.  »  (Tatlor.) 

xin.  78  6 
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d'ailleurs  plus  faible,  même  sans  contact  de  mé- 
taux étrangers  en  présence  de  Tair. 

Les  bicarbonates  et  Tacide  carbonique  ont  par  eux- 
mêmes  une  action  énergique  sur  le  plomb  humide; 
mais  la  formation  de  carbonate  de  plomb  insoluble 
et  adhérent  à  la  surface  du  métal  arrête  très  rapi- 
dement l'action  que  les  autres  liquides  exerceraient 
sur  le  métal. 

Les  sulfates  Jouissent  de  la  môme  propriété  pro- 
tectrice que  les  bicarbonates,  mais  à  un  moindre 
degré.  Cette  action  protectrice  est  beaucoup  moins 
efficace  en  présence  des  azotates. 

Comme  presque  toutes  les  eaux  potables  con- 
tiennent des  bicarbonates  et  des  sulfates ,  elles  atta- 
quent généralement  peu  le  plomb.  Cependant  cette 
attaque  n'est  jamais  nulle  lorsque  le  plomb  est  en 
contact  avec  un  autre  métal,  surtout  dans  des  tuyaux 
neufs.  Il  faut  tenir  compte  aussi  des  cas  où  les  eaux 
sont  très  peu  bicarbonatées  et  de  la  présence  fré- 
quente dans  ces  eaux  de  chlorures  et  d'azotates; 
enfin,  de  cette  circonstance  que  le  carbonate  de 
plomb,  s'il  est  très  peu  soluble,  peut  se  détacher 
accidentellement  (1). 

Si  les  chimistes  qui  de  leurs  expériences  ont  conclu 


(t)  «  Mes  expériences  prouvent  que  le  earbonate  de  plomb  que  les 
eaux  forment  dans  les  tuyaux ,  comme  je  l'ai  démontré  dans  un  pré- 
cédent travail,  est  facilement  entraîné  et  qu'on  le  retroute  dans  IVaa 
quand  celle-ci  a  séjourné  quelque  temps  dans  les  conduites.  Il  n'est 
pas  nécessaire  pour  cela  d'un  long  séjour,  car  i*ai  trouvé  du  plomb 
dans  des  flitres  qui  avaient  servi  à  illtrer  un  eertatn  oombre  de  litres 
d*Aau  prise  le  malin  au  robinet;  et  j'ai  rencontré  a&e  notable  quan- 
tité de  plomb  en  examinant  le  dépôt  recueilli  sur  le  filtre  d'une  fon* 
laine  en  $;rès.  Lorsqu'on  examine  les  tuyaux  qui  ont  servi  el  qui 
présentent  un  dépôt  à  l'intérieur,  il  sufQt  d'y  passer  une  plume  pour 
eu  aétaclier  des  particules  poussiéreuses  donnant  avec  les  acides  une 
solution  plombique.  Je  suis  porté  à  croire  que  Teau  sortant  des 
tuyaux  entraine  incessamment  des  quantités  variables  et  très  minimes 
de  carbonate  de  plomb.»  (Fordos:  Journal  de  Pharmacie  et  de 
Chimie f  i*  série,  XX.  p.  25.) 
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'  au  peu  de  danger  que  semblent  ofirh*  les  con- 
duites en  plomb  n'ont  préseaté  ces  ccmclusions 
qu'avec  d'extrêmes  réserves ,  ces  réserves  prennent 
une  nouvelle  force  de  la  connaissance  d'aune  condition 
si  fréquemment  réalisée  et  dont  'ils  'U^oilt  pas  tenu 
compte  dans  leurs  expériences. 

Cette  condition  si  aggravante,  comme  nous  l'avons 
montré,  serait  facilement  annihilée  parla  suppreesion 
de  tout  coAtaot  immédiat  des  rdhtnets  métalliques 
avec  les  conduites  en  plomb. 

'Cette  préGftiition  s'irmrposerait  surtout  lorsqu'une 
installation  quelconque  forcerait  de  multiplier  !le 
nombre  des  conitacts  métalliques,,  comme  par  exemple 
les  installations  de  filtres  Chamberland  dans  ceirtains 
établissemenlts  ;  en  examinant,  dans  un  hôpital  d'Al- 
gérie (1),  une  installation  de  ce. genre  composée  de 
vingt  bougies  filtrantes  fixées  à  une  conduite  de 
plomb,  nous  avons  constaté  que  la  paroi  interne  du 
iube  métallique  (cuivre  niokelé)de  ces  filtres  était 
recouverted^un  dépôtabondant  qui  contenait  plus  de 
la  moitié  de  son  poids  de  'plomib. 

Il  est  certain  que  dans  ee  cas  le  plomb  était  entré 
en  di9Solutron;  igrâce  au  contact  du  -métal  étranger 
sur  lequel  il  s'était  ensuite  précipité  ;  cette  eau  ce- 
pendant contenait  une  forte  proporiion  de  bicarbo- 
nate et  d'acide  carbonique  libre  (C0^=  7  centimètres 
cubes  par  litre). 

On  a  déjà  proposé  de  remplacer  le  «plomb  par 
d'autres  substances  pour  la  confection  des  conduites 
d'eau,  ce  qui  serait  assurément  le  meilleur  moyen 
d'éviter  les  chances  d'intoxication  par  ce  métal. 
Cependant,  les  anciennes  conduites  en  plomb  sont 
presque  partout  .conservées  .parce  que  leur  rempla- 
cement occasionnerait  une  dépense  énorme  et  surtout 

[i)  Biidab,  département  d'Alger. 
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parce  qu'aucune  autre  substance  ne  se  prête  comme 
le  plomb  à  cet  usage  (1). 

On  a  aussi  essayé  d'étamer  la  surface  interne  des 
tayaux  de  plomb;  Tétamage  étant  forcément  daas 
ces  conditions  un  alliage  de  plomb  et  d'étaio,  il  se 
forme  entre  les  deux  métaux  un  couple  électrique  qui 
corrode  et  disjoint  la  surface  interne  des  tuyaux;  on 
y  constate  rapidement  des  érosions  et  le  passage  dans 
Teau  d'une  quantité  de  plomb  bien  supérieure  à  celle 
qui  existe  dans  les  tuyaux  ordinaires;  aussi,  un 
décret  ministériel  a-t-il  prohibé  l'usage  des  tuyaux 
de  plomb  étamé  dans  la  marine  de  l'Etat  (2). 

Enfm ,  les  tuyaux  en  plomb  doublés  à  l'intérieur 
d'un  véritable  tube  d'étain,  qui  paraissent  devoir 
inspirer  une  plus  grande  confiance,  ont  été  proposés 
depuis  fort  longtemps  :  VERNOis,enl867,  estimait  que 
leur  emploi  devait  être  rendu  obligatoire;  ils  ont  été 
ensuite  conseillés  par  Devergie,  Boudet,  Gautier; 
mais  leur  emploi  ne  s'est  pas  généralisé  bien  que 
M.  Hamon  ait,  en  1884,  entrepris  leur  fabrication. 

Quant  aux  moyens  proposés  pour  éliminer  des 
eaux  le  plomb  qu'elles  peuvent  contenir,  tout  en  con- 
servant les  anciennes  canalisations,  ce  que  nous 
savons  nous  permet  de  voir  qu'ils  sont  inefficaces. 

La  neutralisation  par  la  chaux,  outre  qu'elle  est 
délicate  et  peut  communiquer  à  l'eau  tous  les  défauts 
des  eaux  dures,  n'atteint  pas  le  but  qu'on  se  propose; 
elle  ne  fait  que  transformer  les   bicarbonates  des 

(1)  0  Les  tuyaux  en  verre  ou  en  poterie  ne  sont  pas  ma.léableset 
sont  trop  fragiles.  Le  fer  se  dissout  dans  Teau  et  la  colore  en  bruû. 
Le  fer  galvanisé  cède  à  Teau  des  sels  de  zinc.  »  (  Revue  d'Bygiènt, 
1884,  p.  158.) 

a  La  facilité  avec  laquelle  il  se  travaille  et  son  bon  marché  reiadt 
font  du  plomb  la  matière  par  excellence  pour  la  fabrication  des  tuyaux 
devant  servir  à  la  conduite  des  eaux,  bien  que  ces  avantages  soient 
de  beaucoup  dépassés  par  les  objections  qu'on  peut  faire  au  point  d^ 
vue  sanitaire.  »  (Remte  d* Hygiène,  1884,  p.  158.) 

(2)  Eeoued'Eygiéne,  1884,  p.  309. 


ACTION  DES  EAUX  SUB  LE  PLOMB.  1073 

eaux  en  carbonate  de  chaux  insoluble,  c'est-à-dire 
éliminer  de  ces  eaux  un  corps  qui  la  protège  contre 
la  contamination  par  le  plomb.  Nous  nous  sommes 
assuré  qu'une  eau  bicarbonatée  qui  attaque  très  peu  le 
plomb  devient  beaucoup  plus  active  après  neutra- 
lisation par  la  chaux.  D'ailleurs,  les  eaux  natu- 
rellement acides  sont  très  rares  et  ne  sont  pas  les 
seules  capables  d'attaquer  le  plomb;  nous  avons  vu 
aussi  que  le  contact  d'un  métal  étranger  agit  jus- 
tement en  rendant  les  eaux  acides  dans  la  partie 
qui  baigne  le  plomb. 

La  filtration  sur  le  noir  animal  est  une  opération 
longue  et  n'est  pas  à  la  portée  de  tout  le  monde; 
elle  devrait  se  faire  d'ailleurs  à  la  sortie  de  chaque 
robinet  (1). 

Puisque,  pour  toutes  ces  raisons,  le  plomb  s'impose 
pour  la  fabrication  des  conduites  d'eau,  la  consé- 
quence pratique  de  notre  étude  est  la  suppression 
de  tout  contact  immédiat  des  robinets  et  autres 
parties  métalliques  avec  les  conduites  en  plomb, 
afin  d'éviter  la  cause  principale  du  passage  du  plomb 
dans  les  eaux. 

BiSSERIÉ , 
Pharmacien-major  de  l" Armée,  à  Lille, 


(1)  «  La  filtration  sur  le  noir  animal  est  très  eflicacè  pourvu  qu*on  ait 
soin  de  nettoyer  et  régénérer  de  temps  en  temps  le  filtre,  qui,  sans 
cette  précaution,  devient  une  source  de  danger  plutôt  qu'une  sauve- 
garde. »  (Revue  d'Hygiène,  1894,  p.  908.) 
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Le  X®  Congrès  international  d'Hygiène,  qui  s'est 
tenu  à  Paris  au  mois  d'août  dernier,  a  provoqué  de 
nombreux  et  intéressants  travaux. 

L'analyse  de  ces  travaux,  par  M.  le  docteur  Reillë, 
dans  les  Annales  d'Hygiène  publique  d'octobre  1900, 
est  présentée  en  six  chapitres  sous  les  rubriques  : 
Hygiène  alimentaire,  —  Hygiène  urbaine,  —  Hygiène 
des  collectivités,  —  Hygiène  industrielle,  —  Hygiène 
militaire,  navale  et  coloniale,  —  Hygiène  générale  et 
internationale. 

Nous  résumons  ci-après  les  parties  les  plus  intéres- 
santés  de  ces  questions. 

Hygiène  alimentaire. 

La  première  qualité  d'une  substance  alimentaire, 
dit  M.  le  D'  Reille,  est  de  ne  contenir  aucun  principe 
pouvant  porter  atteinte  à  la  santé  de  celui  qui  son 
nourrit.  Malheureusement,  il  n'en  est  pas  toujours 
ainsi  et,  soit  dans  la  viande,  soit  dans  les  légumes, 
soit  eniin  dans  les  eaux  destinées  à  la  boisson,  les 
examens  physique,  chimique  et  bactériologique  per- 
mettent souvent  de  déceler  soit  des  parasites,  soit  des 
toxines,  soit  enûn  des  microorganismes,  qui  peuvent 
entraîner  pour  ceux  qui  les  ingèrent  des  accidents 
fâcheux,  dont  l'issue  peut  parfois  être  mortelie. 
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En  ce  qui  concerne  la  viande,  il  faut  considérer  le 
oas  où  elle  est  consommée  fraîche  et  celui  où  elle  est 
présentée  à  Tétat  de  conserves. 

Viandes  fraîches  et  viandes  de  conserves.  —  Pour,  la 
viande  fraîche,  les  hygiénistes  réclament  une  inspec- 
tion sérieuse  et  complète  de  toutes  les  viandes  dans 
les  abattoirs  publics,  dans  les  tueries  particulières, 
dans  les  établissements  de  préparation  et  de  vente.  En 
outre  rinspection  doit  être  générale  parce  que  le 
danger  de  la  viande  malsaine  s'aggraverait  dans  les 
localités  ou  les  pays  non  surveillés;  obligatoire  parce 
que  ces  localités  ou  ces  pays  deviendraient  des  foyers 
menaçants  pour  les  territoires  inspectés  et  annihi- 
leraient la  plupart  des  mesures  de  sauvegarde  prises 
dans  ces  derniers;  enfin  uniforme  parce  que,  dans  les 
pays  soumis  à  une  réglementation  plus  tolérante,  on 
pourrait  facilement  acheter  ou  vendre  des  viandes 
nocives  ou  de  qualité  inférieure,  et  aussi  parce  que, 
dans  les  régions  où  la  réglementation  serait  trop  sévère 
on  rendrait  plus  onéreuse  ralimentation  des  pauvres 
et  qu'on  nuirait  à  l'agriculture  en  lui  retirant,  sans 
nécessité,  un  certain  nombre  de  débouchés  et  de 
profits  dont  elle  a  besoin. 

Actuellement,  l'inspection  des  viandes  en  France 
laisse  à  désirer.  D'une  part,  beaucoup  de  communes 
ne  se  sont  pas  soumises  à  l'obligation  de  la  visite 
sanitaire  imposée  par  l'article  63  du  Code  rural  du 
21  juin  1898  et  celles  qui  s'y  sont  soumises  sont  ex- 
posées à  recevoir  des  viandes  malsaines  provenant 
des  abattoirs  voisins  non  contrôlés.  D'autre  part, 
l'inspection  est  souvent  confiée  à  des  personnes 
n'ayant  pas  fait  des  études  sulTisantes  ou  à  des  sur- 
veillants sanitaires  d'une  instruction  incomplète. 

A  la  suite  de  la  discussion  des  rapports  sur  cette 
question,  le  Congrès  a  émis  les  vœux  suivants  : 
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«  Le  Congrès  appelle  Tattention  des  gouvernemeDls 
sur  la  nécessité  de  rendre,  par  la  loi,  Tinspection  de» 
viandes,  générale,  obligatoire  et  uniforme  dans  chaque 
état,  afin  de  l'étendre  à  toutes  les  localités,  à  tous  les 
animaux  de  boucherie  et  à  toutes  les  viandes,  sans 
distinction  de  provenance  ou  de  destination,  comme 
à  tous  les  établissements  qui  les  préparent  ou  qui  les 
mettent  en  vente. 

»  Dans  Fintérêt  de  la  science,  de  la  police  sanitaire 
et  de  l'économie  générale,  il  serait  désirable  qu'une 
conférence  internationale  arrêtât  les  bases  d'une  sta- 
tistique officielle  uniforme,  en  vue  de  rassembler  les 
faits  et  les  résultats  de  l'inspection. 

))  Il  est  indispensable  que  les  prescriptions  régle- 
mentaires touchant  l'inspection  des  viandes  s'appuient 
sur  des  données  scientifiques  dont  la  valeur  aura  été 
consacrée  par  l'expérience.  Ces  données  devront  faire 
l'objet  d'un  enseignement  théorique  et  pratique  spé- 
cial dans  les  écoles  vétérinaires  qui  ne  l'ont  pas 
encore  institué,  et  être  comprises  parmi  les  connais- 
sances exigées  pour  l'obtention  de  leur  diplôme . 

»  Pour  rendre  l'inspection  des  viandes  vraiment 
efficace,  il  convient  d'imposer  la  construction  d'un 
abattoir  public  convenablement  aménagé,  avec  l'obli- 
gation d'y  abattre  pour  toutes  les  communes  d'une 
certaine  importance.  Les  petites  communes  dont  la 
distance  des  centres  d'agglomération  n'est  pas  très 
considérable  devraient  ôtre  contraintes  de  se  syndi- 

m 

quer  pour  l'édification  d'un  abattoir  intercommunal  ; 
si,  au  contraire,  l'éloignement  de  leurs  centres  d'ag- 
glomération est  considérable,  ces  communes  pour- 
raient ôtre  autorisées  à  conserver  provisoirement  des 
abattoirs  privés,  en  nombre  limité,  avec  obligation  de 
n'y  abattre  qu'à  des  heures  fixées  par  les  maires  et 
sous  la  surveillance  de  ceux-ci. 

))  L'inspection  des  viandes  ne  peut  offrir  les  garan- 
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ties  désirables,  si  elle  n'est  pas  confiée  exclusivement 
SLUX  vétérinaires,  seuls  qualifiés,  d'autre  part^  pour 
intervenir  dans  les  contestations  en  matière  de  saisie, 
surveiller  les  marchés  et  parcs  de  bestiaux,  diriger  les 
abattoirs  et  exercer  le  contrôle  indispensable  du  ser- 
Tice  d'inspection  dans  les  communes. 

i>  Toutefois,  dans  les  localités  où  il  n'est  pas  encore 
possible  d'organiser  l'inspection  avec  des  vétérinaires, 
on  pourra  provisoirement  employer  des  surveillants 
sanitaires,  agréés  par  l'autorité  préfectorale,  munis  de 
pouvoirs  restreints,  préparés  dans  de  grands  abat- 
toirs par  des  vétérinaires,  et  qui  auront  satisfait  à  un 
examen  spécial  avant  leur  titularisation.  Ces  surveil- 
lants ne  pourront  agir  que  sous  le  contrôle  de  l'ins- 
pecteur vétérinaire  le  plus  voisin,  à  l'avis  duquel  ils 
devront  sans  délai  se  référer,  chaque  fois  que  les 
viandes  soumises  à  leur  examen  ne  leur  paraîtront  pas 
saines. 

»  Il  est  nécessaire  de  ne  laisser  consommer  que  des 
viandes  estampillées  d'une  manière  apparente  par  les 
agents  du  service  d'inspection. 

»  Pour  les  viandes  foraines  et  les  viandes  d'impor- 
tation, une  nouvelle  inspection  devra  être  faite  à 
l'arrivée. 

x>  Les  viandes  de  qualité  inférieure,  mais  reconnues 
inofifensives,  soit  d'emblée,  soit  après  préparation  spé- 
ciale, autant  que  possible  dans  l'abattoir  môme,  seront 
vendues  à  prix  réduit  dans  un  local  ad  hoc  (étal  de 
basse  boucherie  oufreibank),  sous  déclaration  et  sous 
la  surveillance  de  l'autorité. 

»  Pour  éviter  les  abatages  clandestins,  mieux  com- 
battre les  épizooties,  comme  pour  rendre  l'inspection 
des  viandes  et  l'inspection  sanitaire  moins  onéreuses 
aux  intéressés,  il  est  urgent  de  créer  une  assurance 
générale  et  obligatoire  du  bétail  de  boucherie. 

»  Il  importe  de  soumettre  l'ouverture  et  l'exploi- 
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talion  des  établissements  qui  préparent  ou  yendeni  les 
yiandes  alimentaires  à  rautorisation  légale. 

»  Le  service  d'inspection  doit  pouvoir  pénétrer  de 
jour  et  de  nuit  dans  ces  établissements,  pour  s'assurer 
que  les  prescriptions  administratives  touchant  la 
construction,  la  disposition  et  la  salubrité  des  locaux* 
la  nature  et  la  qualité  des  matières  premières,  les  pro- 
cédés de  préparation  ou  de  fabrication,  l'état  et  la 
nature  du  matériel,  etc.,  y  sont  convenablement  exé- 
entées.  » 


Les  conserves  de  bœuf  ont  fait  l'objet  d'un  intéres- 
sant rapport  dû  à  M.  le  D^  Vaillard,  médecin  prin- 
cipal de  l'**  classe,  professeur  au  Val-de-Gràce  et 
membre  de  la  Commission  d'études  des  conserves 
employées  dans  l'armée.  En  résumé  de  ses  observa- 
tions, M.  le  D'^  Vaillard  conclut  que  les  conserves  peu- 
vent être  dangereuses,  soit  parce  qu'elles  sont  fabri- 
quées avec  des  viandes  malsaines  (animaux  surmenés 
ou  malades),  soit  parce  qu'elles  sont  préparées  avec 
insouciance  et  malpropreté,  soit  parce  que  des  erre- 
ments déplorables,  tels  que  la  représervation,  risquent 
de  livrer  au  consommateur  des  produits  faisandés, 
soit  enfin  parce  que  les  procédés  de  fabrication  ne 
réalisent  pas  la  stérilisation  suffisante.  Signaler  ces 
faits,  dit  M.  Vaillard,  c'est  par  cela  même  indiquer  les 
moyens  propres  à  prévenir  les  accidents  que  peuvent 
occasionner  les  conserves. 

Ces  moyens  résident  essentiellement  dans  une  sur- 
veillance étroite  de  la  fabrication,  qui  s'assure  que 
toutes  les  prescriptions  indiquées  aust  cabiers  des 
charges  sont  ponctuellement  observées.  Il  est  impor- 
tant d'insister  sur  ce  fait  que  d'après  les  études  de 
M.  Vaillard,  c'est  l'inobservation  seule  des  règles  près- 
crites  qui  peut  rendre  les  conserves  dangereuses.  Les 
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périeoces  q'oqI  pas  démontré  qu'il  poubvaît  ae  proi- 
duire,  sous*  TinQu^nce  du  tempS)  des  i^iarialious  de 
température  et  de  certaines  réactions  chimiques,  en 
<3ehoiis  de  toute  action  microbieiuie,  des  translormar 
tions  capables  d'aboutir  à  la  productibn  de  substances 
tOTtiques.  La  toxicité  de  la  conserve  ne  peut  donc  pro- 
venir que  d'un  vice  de  fabrication,  soit  que  la  viande 
employée  était  mauvaise  ou  provenait  d'animaux 
malades^,  soit  que  les  opérations  de  stérilisation  aienl 
été  tardives,  imparfaites  ou  incomplètes. 

Il  faut  aussi  compter  au  nombre  des  causes  qui 
peuvent  produire  des  conserves  dangereuses,  la  ma- 
nœuvre répréhensibJe  qu'on  appelle  en  terme  de  mé- 
tier la  représervdtiony  qui  consiste  à  ressouder  les 
bottes,  mises  en  observation  après  passage  à  l'auto- 
clave^ et  reconnues  fuitées  quelques  jours  après.  Un 
second,  passage  à  l'autoclave  après  ressoudure  pro- 
duira ujie  nouvelle  stérilisation,  ii  est  vrai,  détruira 
les  microbes  qui  ont  pu  se  développer  et  faisander  la 
viande  dans  l'intervalle  des  deux  opérations;  mais  la 
conserve  n'en  contiendra  pas  moins  les  cadavres  de 
ces  microbes,  ainsi  que  les  poisons  que  ceux-ci  ont  pu 
élaborer  au  cours  dé  leur  végétation  et  qui  donnent 
lieu  à  des  substances  chimiques  complexes  dont 
quelques  unes  risquent  d'être  nocives. 

La  surveillance  de  la  fabrication  doit  donc  être  par- 
ticulièrement en  éveil  sur  ce  point  et  s'opposer  de  la 
façoQ'laplus  absolue  à  la  représervation,  que,  natu^ 
rellement,  les  fabricants  sont  tentés  d'effectuer  sur 
les^  bottes  qu'ils  reconnaissent  fuitées  dans  les  lots  mis 
en  observation. 

Même  dans  une  boîte  parfaitement  fermée,  les  mi- 
crobes peuvent  se  maintenir  en  vie  si  la  stérilisation 
a  été  incomplète.  Ce  fait  serait  le  plus  fréquent: 
d'après  les  recherches  de  M,  le  professeur  Vaillard,  le 
nombre  de  boites  contenant  des  germes  reviviiiables 
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présenterait  une  proportion  très  élevée,  pouvant  at- 
teindre 70  à  80  p.  100.  Malgré  cela  les  accidents  sont 
très  rares,  par  rapport  à  la  quantité  de  produits  an- 
nuellement ingérés  et  au  nombre  des  consommateurs 
(3  millions  de  boîtes  de  cinq  rations). 

Dans  aucun  cas,  du  reste,  le  professeur  Vaillard  n'a 
rencontré  dans  les  conserves  les  bactéries  franche- 
ment pathogènes  pour  l'homme,  non  plus  qde  le 
bacille  enteridiSy  particulièrement  incriminé  dans  les 
empoisonnements  par  la  viande  fraîche.  Les  variétés 
de  microbes  qu'il  a  pu  isoler  sont  surtout  le  cocci,  le 
bacille  subtilisel  diverses  variétés  de  l'espèce  wc^en- 
tericus  {vulgatm,  ruher,  fmcus).  Cette  dernière  inter- 
vient pour  une  large  part  dans  Téclosion  de  la  putré- 
faction. Tous  ces  microbes  d'ailleurs  se  trouveront 
détruits  si  la  stérilisation  est  complète,  c'est-à-dire 
si  toutes  les  parties  de  la  boîte,  même  les  parties  les 
plus  centrales,  sont  soumises  à  la  température  de 
116  degrés. 

Au  sujet  de  la  boîte  elle-même,  MM.  Ogïer  et  Roc- 
QUES  ont  présenté  au  Congrès  un  rapport  dans  lequel 
ils  insistent  surtout  sur  Tétamage  qui  doit  être  pra- 
tiqué à  l'étain  fin,  d'une  épaisseur  suffisante  et  avoir 
la  composition  qui  a  déjà  été  précisée  ainsi  : 

«  L'étain  employé  pour  le  bain  d'étamage  ou  de  ré- 
tamage doit  contenir  au  moins  97  p.  100  d'étain^  dosé 
à  l'état  d'acide  métastannique.  Il  ne  doit  pas  renfer- 
mer plus  de  1/2  p.  100  de  plomb,  ni  plus  de  un  dix- 
millième  d'arsenic.  » 

L'emploi  d'antiseptiques  pour  la  conservation  des 
substances  alimentaires  a  donné  lieu  à  plusieurs  rap- 
ports, concluant  tous  à  l'interdiction  dans  les  matiè- 
res   alimentaires   des  produits   antiseptiques  quels 
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qu'ils  soient,  nocifs  ou  non.  Ces  produits  modifient  le 
plus  souvent  la  composition  des  éléments  organiques 
des  aliments;  ils  peuvent  assurer  aux  denrées  une 
certaine  durée  de  conservation,  mais  ils  conservent 
également  les  éléments  ayant  déjà  subi  un  commen- 
cement d'altération;  ils  sont  toujours  susceptibles  de 
nuire,  sinon  immédiatement,  tout  au  moins  à  la  lon- 
gue, à  la  santé  de  ceux  qui  les  consomment;  ce  qu'ils 
ont  de  dangereux  n'est  pas  tant  la  dose  journellement 
ingérée,  que  l'accumulation  successive  de  petites 
doses  quotidiennes. 


Hygiène  militaire,  coloniale  et  navale. 

Les  rapports  présentés  au  Congrès  sur  les  ques- 
tions touchant  l'hygiène  militaire,  l'hygiène  colo- 
niale et  l'hygiène  navale  sont  les  suivants  : 

D'  Ferrïer,  professeur  au  Val-de-Grâce  :  De  rhospita- 
lisalion  extemporanée  pour  les  troupes  en  campagne; 

D'  Strube,  médecin  inspecteur  général  du  14*  corps 
d'armée  badois  :  Hospitalisation  extemporanée  des 
troupes  en  campagne; 

D'  Kermorgant  :  De  l'influence  de  V hygiène  sur  la  mor- 
bidité et  la  mortalité  des  troupes  aux  colonies  ; 

D' BoNNAFY  :  Des  moyens  d'assurer  la  salubrité  de  Veau 
au  point  de  vue  de  V  hygiène  coloniale; 

D'Raynaud,  G.  BoNVALOT,  D' Thierry  :  Des  précautions 
hygiéniques  à  prendre  pour  les  expéditions  et  les  ex- 
plorations dans  les  pays  chauds; 

D^  HoLWERDA,  colonel  du  service  de  santé  de  l'armée 
indo-néerlandaise  :  même  sujet; 

D''  Jan  :  Rapatriement  des  malades  des  expéditions  co- 
loniales ; 
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B^  Chavigny  :  Aménagement  des  bcÊtemm  au  point  de 
vue  de  la  salubrité  ; 

D^  Rho,  médecin  de  la  marine  italienne  :  Les  progrès 
de  la  ventilation  des  navires  et  des  systèmes  de  chau- 
dières marines  au  point  de  vue  hygiénique-, 

D"^  ViNCENT^médôGin-chef  de  la  marine  irançaise  :  Keii- 
tilation  des  navires  modernes  ; 

JD''  Thibrry  :  Nettoiement  des  navires,  hwr  désinfection 
et  eelk  des  marohandises  qu  Us  renferment. 

Tous  ces  rapports  sont  intéressants,  non  seulement 
pour  les  médecins  plus  particulièrement  chargés  de 
veiller  à  l'observation  des  Tègles  d'hygiène,  mais 
aussi  pour  les  fonctionnaires  et  les  officiers  amenés 
à  participer  aux  mesures  à  prendre  pour  assurer  l'ad- 
ministration et  raiimentation  des  troupes.  Ne  pou- 
vant les  analyser  tous,-  nous  mentiouBerons  seule- 
ment lessujets  suivants. 

Les  eaiox  potables  (kms  ks  expéditions  cot0fvkU&. — 
La  qualité  de  l'eau  potable  a,  daiïs  les  expécfitions 
coloniales,  une  importance  extrême,  parce  que  Teau 
est  le  véhicule  le  plus  ordinaire  «des  microbes  infec- 
tieux et  que  ceux-ci  trouvent  daafi  ForganisiBe  des 
jeunes  soldats  non  acclimatés  un  ierrain  .des, plus ia- 
vorables  à  leur  développement. 

Dès  le  début  des  opérations,  dit  M.  Bonnafy,  si  Je 
.pays  est  riche  en  eau  claire  et  courante,  les  différentes 
unités  doivent  être  pourvues  de  filtres  Chamberland 
à  bougies  associées,  à  raison  d'une  bougie  par  deux 
hommes,  soit  plutôt  de  filtres  Màignen,  dits  filtres  à 
baquet,  à  raison  d'un  filtre  pour  quinze  à  vtngt'hom- 
mes.  La  fîltration  doit  être  précédée  dei'tflunage  pour 
peu  que  l'eau  soit  trouble  ou  boueuse.  Des  erâres  se- 
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ront  donnés  aux  commandants  de  compagnie  pour 
que  Teau  soit  filtrée  à  l'étape  pendant  la  soirée  et  la 
nuit.  A  la  levée  du  camp,  le  lendemain  matin,  Teau 
filtrée  sera  déversée  dans  des  récipients  spéciaux  et 
transportée.  Arrivé  à  Tétape  suivante,  chaque  homme 
aura  ainsi,  de  suite  à  sa  disposition,  au  moins  un 
litre  d'eau  filtrée. 

Pour  la  route,  le  bidon  individuel  sera  rempli  d'une 
infusion  légère  de  thé  ou  de  café.  Un  bidon  très  pra- 
tique est  celui  déjà  adopté  pour  les  troupes  de  la 
guerre  aux  colonies  et  dans  le  sud  algérien  ;  il  est  en 
aluminium,  d'une  capacité  de  deux  litres  et  recouvert 
de  feutre. 

Si  la  chaleur  est  excessive  et  les  étapes  de  longue 
durée,  le  bidon  sera  vite  épuisé.  Il  conviendra  alors  de 
distribuer  aux  hommes  une  partie  de  Teau  filtrée  la 
veille.  Les  officiers  devront  veiller  à  ce  que  les  hom- 
mes ne  boivent  pas  en  cours  de  route  une  eau  puisée 
au  hasard. 

Si  Ton  opère  en  pays  plat,  marécageux,  où  domi- 
nent les  eaux  boueuses  et  stagnantes,  le  traitement 
de  Teau  comprendra  d'abord  la  précipitation,  soit  par 
l'alun  quand  les  sels  terreux  dominent,  soit  par  te 
permanganate  de  potasse  ou  de  chaux  si  l'eau  est 
surtout  chargée  de  matières  organiques. 

L'eau  ainsi  clarifiée  et  décantée  sera  ensuite  sou- 
mise à  l'ébullition  pendant  une  demi-heure  environ, 
puis  aérée  par  le  battage  ou  par  l'écoulement  lent 
dans  un  réservoir  clos. 


Précautions  à  prendre  pour  les  expéditions  coloniala. 
—  Ce  sujet  a  donné  lieu  au  rapport  très  documenté 

de  MM.  RaYNAUD,  BONVALOTetTHIEHRY. 

Avant  tout  il  convient  de  n'envoyer  aux  colonies 
que  des  hommes  parfaitement  sains  et  bien  consti- 
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tués.  L'âge  le  plus  favorable  pour  l'explorateur  est  com- 
pris entre  vingt-cinq  et  trente-cinq  ans;  le  tempéra- 
ment qui  convient  le  mieux  est  celui  modérément 
nerveux  et  sanguin,  avec  une  complexion  sèche, 
musculeuse,  une  forte  ossature,  une  poitrine  bien 
développée. 

Aussitôt  débarqués,  les  hommes  ne  doivent  pas 
séjourner  sur  le  littoral,  foyer  ordinaire  du  palu- 
disme, delà  lièvre  jaune  et  de  la  dysenterie  ;  ils  doi- 
vent le  plus  tôt  possible  être  envoyés  sur  les  hauteurs, 
plus  salubres  et  plus  fraîches. 

Le  vêtement  doit  être  subordonné  au  climat  général 
et  aux  variations  de  température.  Il  comprendra  : 
caleçon  de  coton;  tricot  de  coton  ou  de  flanelle  ou 
chemise  de  flanelle  sans  col;  chaussettes  de  colon; 
pantalon  de  cotonnade  large,  de  couleur  grise  ou  ca- 
chou, veston  ample  à  col  renversé;  casque  en  liège  à 
large  bord;  chaussures  brodequins  souples,  jambières 
de  cuir  ou  de  bandes  de  laines  roulées. 

L'alimentation  devra  comprendre  autant  que  pos- 
sible de  la  viande  et  des  légumes  frais;  du  sucre  ;  des 
infusions  de  café  et  thé  ;  du  vin  en  petite  quantité; 
jamais  d'alcool  ;  de  l'eau  absolument  potable,  c'est-à- 
dire  ayant  été  filtrée  ou  bouillie.  Toute  boite  deconserve 
ouverte  doit  être  consommée  de  suite. 

Sous  les  chaudes  latitudes,  le  voyageur  doit  songer 
avant  tout  à  conserver  l'appétit  et  l'intégrité  des  fonc- 
tions intestinales.  L'Européen  ne  doit  ni  marcher,  ni 
porter  de  lourds  fardeaux,  ni  travailler  au  soleil,  ni 
surtout  remuer  la  terre.  Les  étapes  ne  doivent  pas 
dépasser  vingt  kilomètres,  avec  halte  horaire  de  dix 
minutes.  Les  marches  auront  lieu  le  matin  entre  cinq 
et  neuf  heures,  le  soir  entre  trois  et  six;  dans  l'inter- 
valle, repos  et  sieste. 

A  leur  retour  en  Europe,  les  rapatriés  seront  en- 
voyés dans  les  montagnes  ou  sur  la  côte  méditerra- 
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néenne  suivant  qu'ils  arriveront  en  été  ou  en  hiver. 
Au  point  de  vue  spécial  de  l'hygiène  coloniale,  le 
Congrès  a  émis  le  vœu  suivant  : 

«  Que  renseignement  de  l'hygiène  coloniale  soit 
pépandu  dans  les  milieux  intéressés  et  que  des  méde- 
cins experts  et  autorisés  soient  appelés  de  droit,  dans 
les  conseils  et  les  états-majors,  à  participer  à  la  pré- 
paration et  à  la  direction  des  expéditions  coloniales. 

»  Qu'il  soit  créé  en  France,  vu  l'importance  de  no- 
tre domaine  colonial,  des  écoles  pour  l'enseignement 
des'maladies  tropicales,  de  la  pathologie  exotique  et 
de  l'hygiène  coloniale,  sur  le  plan  de  celles  qui  exis- 
tent à  Londres  et  à  Liverpool,  ou  qui  sont  en  voie  de 
création  dans  les  autres  pays  d'Europe  qui  possèdent 
des  colonies. 

»  Que  les  gouvernements  des  nations  colonisatrices 
procèdent  dans  toutes  les  colonies  à  l'établissement 
de  sanatoria  situés  et  construits  d'après  les  lois  de 
rhygiène  et  que  les  garnisons  européennes  soient 
maintenues  en  permanence  dans  des  camps  de  pré- 
servation. » 

Le  Congrès  a  également  émis,  en  ce  qui  concerne 
les  navires,  le  vœu  que  la  ventilation  soit  appliquée 
à  bord  aussi  parfaitement  que  possible,  que  dans  les 
bateaux  à  passagers,  toutes  les  parties  soient  suscep- 
tibles  d'une  désinfection  complète,  et  que  les  services 
généraux,  couloirs,  salles  à  manger,  etc.,  soient  amé- 
nagés pour  en  permettre  facilement  l'exécution. 

Pour  terminer,  nous  signalerons  un  rapport  des 
plus  intéressants  présenté  à  la  section  d'hygiène 
professionnelle,  par  M.  Vaillant,  sur  la  législation  et 

XIII.  78  6 
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la  réglementation  du  travail,  à  la  suite  duquel  le  Con- 
grès a  émis  les  vœux  suivants  : 

1°  Qu'il  soit  entrepris  dans  les  divers  pays  des 
monographies  statistiques  et  médicales  des  diverse^ 
industries  insalubres,  avec  le  concours  des  inspec- 
teurs du  travail  et  des  médecins  d^usine  ; 

2^  Qu'une  eulente  internationale  interviemie  au 
sujet  des  mesures  prophylactiques  à  adopter  dans  les 
diverses  industries  qui  emploient  des  composés  toxi- 
ques; 

3*"  Que  la  loi  de  18^3  soit  rigovreneemeiit  appli- 
quée, nolamment  en  ce  qui  coacerwe  les  poos^ères 
industrielles  de  toute  natnve,  même  non  toxiques, 
le  rôle  decenes-ci  étant  important  dans  Tétiolc^  de 
la  tuberculose.  Dans  les  cas  où  les  ventilations  géné- 
rale ou  iocalîaée  eomt  ^ibs^umeat  inapplicables  ou 
é\ideniment  tnsmllisaAtefi  p&ur  ppot^er  ies  omTiers 
contre  les  poussiez  es  induatrielles.  Le  Congrès  recom* 
mande  Tadoptien  d«s  no^yeais  de  protection  indivi- 
duelle,   tels  qu'inspirateurs,  isiasqaes,  lunettes,  etc.; 

4"  Que  par  tous  les  moyens  de  propagande  appro- 
priée, rÉtat  où  les  patrons  s'efforcent  de  faire  coii'' 
naître  au\  ouvriers  Tétei^duedes  dangers  auxquels  re- 
médie»iL  les  mesures ^de  protecttjcm  qkki  lenor  aoal  impo- 
sées dans  rintérét  éke  Imir  s^afté.  Que  nûtammeat, 
dans  tous  leS'ateliersfemployaiKt  des  inaèièpes  toxicpes. 
une  alfiche  très  apparenbc  indique  la  nature  du  pœ- 
san,  ses  dangers  et  les  iprincipales  précaiitkias  à 
prendre  ; 

5°  Qu'il  soiLinteidit  aux  ouvriers  qui  fabriquent 
les  accumulateurs  diî'manicT  les  pâtes  toxiques,  plom- 
biques,  mercurielles,  etc.,  avecla main  nue,  et  qne 
les  mesures  scrient  prises  dans  les  <diverB  pafys  poor 
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pemédier  aux  dangers  résultant  de  maniements  sem- 
blables dans  d'autres  industries  ; 

6**  Que  la  loi  votée  dans  une  chambre  française 
pour  autoriser  les  femmes  employées  dans  les  maga- 
sins à  «'asseoir,  soit  adoptée  définitiTement,  et  que 
des  mesures  analogues  soient  prises  dans  les  divers 
pays  où  elles  ne  sont  pas  eneore  ordonnées. 

X.  F. 


3SrOTHl 

SUR  LA 


FAÇON  DTTILISER  LE  PAIN  DE  GUERRE 

comme  pain  de  soupe. 


Au  cours  de  Tinspection  médicale  de  1899,  ratten- 
tion  de  Tinspecteur  général  du  1®'  arrondissement  a 
été  appelée  par  M.  le  sous-intendant  militaire  de 
1^®  classe  de  la  Briffe,  sur  la  manière  d'utiliser  le 
pain  de  guerre,  contre  lequel  les  militaires  ont  trop 
souvent  de  si  injustes  préventions.  Il  a  été  reconnu, 
à  la  section  de  commis  et  ouvriers  militaires  d'ad- 
ministration et  au  29*^  bataillon  de  chasseurs,  que  le 
procédé  conseillé  par  M.  le  sous-intendant  militaire 
de  la  Briffe  était  d'une  application  aussi  simple 
qu'avantageuse.  Aussi  l'inspecteur  général  a-t-il 
invité  M.  le  médecin-major  de  2^  classe  Bosc,  chef 
du  service  médical  de  ces  deux  corps  de  troupes,  à 
rédiger  une  notice  à  ce  sujet. 

Le  Comité  technique  de  santé  a  décidé  de  faire 
publier  cette  note  dans  les  Archives  de  médecine  et  de 
pharmacie  militaires  (1),  dans  la  pensée  que  ce  qui 
avait  été  reconnu  excellent  dans  ces  cas  parti- 
culiers pourrait  heureusement  se  généraliser. 

A,  —  Opérations  PRÉuMiNAmES. 

1"  La  veille,  à  deux  heures  de  l'après-midi,  faire 
tremper  dans  l'eau  froide  salée ,  pendant  trente  lui- 


(1)  Cette  note  a  été   publiée  dans  les  Archives  de  Médecine  et 
de  Pharmacie  militaires  de  mai  1900. 
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nutes,  le  pain  de  guerre  qui  doit  être  consommé  le 
lendemain  (1); 

2^  Envelopper  les  galettes  sorties  du  bain  dans  un 
linge  humide  en  faisant  en  sorte  qu'elles  ne  se 
touchent  pas;   placer  le   tout  dans  un  local  frais; 

3°  Quand  le  moment  est  venu  de  s'en  servir,  tailler 
les  galettes  en  tranches  très  minces  à  l'aide  d'un. 
couteau  bien  effilé  ou  d'une  machine  spéciale. 

B.  —  Préparation  d'une  panade. 

1^  Eléments  de  la  préparation,  —  Les  quantités 
portées  cirdessous  représentent  le  minimum  néces- 
saire pour  une  compagnie  de  150  hommes  : 

a)  Débiter  les  galettes  du  pain  de  guerre,  préparé 
comme  il  est  dit  ci-dessus,  en  tranches  de  4  à  5  milli- 
mètres d'épaisseur,  jusqu'à  concurrence  de  5  kilo- 
grammes. 

b)  On  a  conservé  de  la  soupe  de  la  veille,  10  litres 
de  bouillon  gras,  auxquels  on  joint  par  exemple 
5  kilogrammes  de  pommes  de  terre  et  2  kilogrammes 
de  choux  en  tranches  minces,  cuits  et  retirés  aussi 
de  la  soupe  de  la  veille,  ou  bien  une  purée  de  légumes 
secs.  Si  l'on  manque  de  bouillon  gras,  on  peut  le  rem- 
placer par  de  la  soupe  à  l'oignon. 

c)  Saindoux  ou  beurre,  1  kilogramme. 

d)  Oignons  :  quantité  suffisante. 

2o  Préparation  : 

a)  Prendre  saindoux  ou  beurre  et  oignons  et  faire 
un  roux. 
6)  Ajouter  le  bouillon  gras  et  l'eau  nécessaire  pour 

(1)  ^i  certaines  galettes,  soumises  au  trempage,  présentent  des 
fissures  ou  des  vices  de  fabrication,  elles  se  fragmenteront  dans  le 
bain  et  devront  être  rejetées. 
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que  la  part  liquide  de   chaque  homme  soit  d'an 
moins  33  centilitres. 

c)  Porter  à  rébuUitioQ  et  ajouter  légumes  et  tran- 
ches de  pai&  de  guerre. 

d)  LaLs^r  recuiFe  trois  quarte  d'heure  sur  le  leu 
doux  et  servir. 

Cette  panade  e»i  donuiée  le  miaiiii,  immédtateiiieot 
avant  Iç  café.  Si  les  hommes  racceplent  et  la  man- 
gent très  volontiers,  à  condition  qu'elle  soit  un  sup- 
plément, ils  n'admettront  pas  facilement  qu'elle 
constitue  à  elle  seule  leur  déjeuner,  et  que  le  café 
soit  supprimé. 

Elte  doit  être  considérée  comme  un  aliment  sain 
et  nourrissant,  qui  soutient  efficacement  durant  les 
longs  exercices  des  matinées  d'été,  qui  réchauffe 
l'hiver. 

L'aspect  de  la  panade  est  engageant ,  car  les  tran- 
ches de  pain  de  guerre  restent  entières,  une  fois 
imbibées,  si  l'on  a  la  précaution  de  ne  pas  trop  les 
manipuler;  elle  ne  doit  pas  avoir  l'apparence  d'une 
pâtée.  Sa  saveur  est  appétissante  et  peut  être  même 
succulente  si  les  cuisiniers  disposent  des  moyens 
ad  hoc  et  savent  s'en  servir. 

Tous  les  éléments  de  cette  préparation  sont  pré- 
levés sur  la  ration  journalière  du  soldat;  les  frais 
sont  donc  à  peu  près  nuls.  On  n'a,  en  somme,  à 
supporter  qu'une  dépense  assez  minime  de  com- 
bustible. 

Les  cuisiniers  sont  obligés  de  se  lever  environ 
une  heure  et  demie  plus  tôt,  temps  largement  suffi- 
sant pour  la  préparation  de  la  panade. 

G.  —  Préparation  d'unie  soupe. 

a)  Ne  se  servir  que  de  pain  de  guerre  divisé  en 
tranches  très  minces  et  toutes  de  même  épaisseur; 
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deu^  millimètres  et  demi.  —  Afin  de  perinetbTe  aas 
hommes  de  s'habituer  à  l'usage  du  paia  de  guerre, 
il  conTient  de  n'en  metjre  d'abord  dans  la  somirpe 
qu'une  proportion  assez  faible,  soit  un  quart  envi- 
roxi;  on  peut,  sans  inconvénient,  augmenter  ensuite 
cette  proportion  et  la  porter  progressivement  à  la 
moitié  et  même  à  un  taux  plus  étevé. 

b)  Placer  le  pain  de  guerre  au  fond  de  la  gamelTe*; 
le  pain  de  soupe  ordinaire  par  dessus. 

c)  Verser  de  la  façon  commune  le  bouillon  en 
ébuUition. 

d)  Couvrir,  laisser  tremper  drx  minutes,  servir. 

D.  —  De  la  machine  a  couper  le  pain. 

Le  découpa^  du  pain  de  guerre  à  1^  Qûaehine 
a  des  avantages  très  sérieux  qui  aâsujrent  à  ce  pro- 
cédé une  supériorité  tirés  mairquée  sur  le  décoapa^e 
au  couteau  : 

a)  L'épaisseur  des  traiBehes  est  touîQAirs^  la  mêine  et 
le  degré  d'imbibition  et  de  ramoUiâsem«nl  est,  par 
suite,  égal  pour  toutes. 

b)  L'opération  da  découpage  est  beaucoup  plus 
rapidement  exécutée. 

r)  Les  tranches,  vivement  et  nettement  coupées, 
restent  presque  toujours  entières,  ont  beaucoup 
moins  de  tendance  à  se  fragmemiter;  d'où  aspect 
plus  engageant  de  la  soupe  et  moiadire  quantité 
de  déchets. 

d)  Quand  le  pain  de  guerre  dealinè  à  la  soupe  a  été 
débité  au  couteau,  beaucoup  de  tranches  sont  pins 
épaisses  que  trois  millimètres»;  îl  convient  alors  de 
placer  le  pain  de  guerre  au  fond  de  la  gamelle,  de 
verser  dessus  du  bouillon  très  chaud  et  couvrir  unie 
dftmi-faeure  avant  de  tremper  le  re&te  de  la  soupe. 
Au  bout  de  ce  temps,  on  place  dans  les  gamelles. 


1092  REVUE  DU  SERVICE  DE  L'INTENDANCE. 

par  dessus  le  pain  de  guerre  déjà  trempé,  le  pain 
de  soupe  ordinaire;  puis  on  verse  le  restant  du 
bouillon  en  ébullition;  on  laisse  tremper  d^x  ininule> 
et  Ton  sert. 

Description  de  la  machine  à  couper  le  pain,  dite 
machine  Alexandre.  —  Elle  se  compose  d'un  manchon 
métallique  tronconique,  sur  lequel  sont  vissés  de> 
couteaux  en  acier  posés  en  biais,  d'une  manivelle 
à  double  pignon,  qui  imprime  au  manchon  un 
mouvement  de  rotation  autour  de  son  axe;  d'uD 
plateau  en  acier;  d'un  pied  en  fonte  pouvant  se  fixer 
sur  le  bord  d'une  table  au  moyen  d'un  crampon  et 
d'une  vis  de  serrage. 

Mode  de  fonctionnement.  —  Quand  on  veut  se  ser- 
vir de  la  machine  à  couper  le  pain ,  on  la  fixe  sur  le 
bord  d'une  table  de  façon  à  donner  à  l'axe  du  cylindre 
une  forte  obliquité  de  haut  en  bas.  Cette  précaution 
doit  être  prise,  afin  que  les  tranches  de  pain  de 
guerre  ne  séjournent  pas  dans  l'intérieur  du  man- 
chon en  mouvement ,  où  les  chocs  qu'elles  subiraient 
pourraient  les  fragmenter  en  menus  morceaux.  Si 
l'obliquité  donnée  à  l'instrument  est  suffisante,  les 
tranches  en  seront  expulsées  automatiquement  dès 
qu'elles  auront  été  coupées  et  seront  recueillies  dans 
une  corbeille. 

On  place  le  pain  de  guerre  sur  le  plateau  en  acier 
et  on  le  pousse  d'une  main  sur  les  couteaux,  tandis 
que  l'autre  main  tourne  la  manivelle. 

Afin  que  l'homme  chargé  de  ce  service  ne  risque 
pas  d'avoir  ses  doigts  pinces  sous  les  couteaux ,  il  ne 
pousse  pas  la  galette  en  train  d'être  coupée  directe- 
ment avec  sa  main ,  mais  au  moyen  d'une  seconde 
galette,  qu'il  abandonnera  au  moment  où  elle  ren- 
contrera les  couteaux,  pour  se  servir  d'une  troisièmCr 
et  ainsi  de  suite. 


Les  Résnltats  politiques  et  économiqDes 

D'UNE   GUERRE 

ENTRE     GRANDES     PUISSANCES 

{Conférence  de  M.  J.  de  Bloch  au  Congrès  de  la  Paix). 


M.  DE  Bloch  a  communiqué  au  Congrès  de  la  Paix 
quelques  extraits  d'un  ouvrage  :  La  Guerre  future, 
qu'il  doit  faire  paraître  prochainement  et  dans  lequel  il 
étudie  les  conséquences  politiques  et  économiques 
d'une  guerre  entre  grandes  puissances. 

Jusqu'à  présent,  personne  ne  semble  avoir  envisagé 
ces  conséquences  dans  toute  leur  étendue.  On  sait  les 
dépenses  qu'occasionne  l'entretien  des  armées  sur  le 
pied  de  paix  ;  on  entend  parler  d'engins  incessam- 
ment perfectionnés,  d'armements  nouveaux,  d'appro- 
visionnements de  vivres  et  de  munitions  accumulés, 
d'effectifs  monstrueux,  de  préparation  de  réquisitions 
de  toutes  natures.  Mais  qu'arrivera-t-il  quand  toute 
cette  organisation,  toute  cette  machine  sera  mise  en 
action?  Comment  fonctionnera  tout  cela?  Quels  seront 
les  résultats  du  fonctionnement? 

Et  d'abord,  combien  de  temps  la  guerre  pourra-t-elle 
durer?  D'après  M.  Bloch,  si  elle  devait  rapidement 
aboutir  aux  résultats  voulus,  elle  déterminerait  des 
pertes  telles  qu'aucune  armée  ne  serait  en  état  de  les 
supporter.  Aussi  pense-t-il  que  l'on  cherchera  une 
autre  tactique  :  on  s'efforcera  de  prolonger  la  durée 
de  la  lutte;  mais  alors  on  verra  les  armées  se  fondre 
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du  fait  des  maladies  et  de  la  faim  et  les  ressources 
économiques  s'épuiser. 

Ces  toante  dernières  aanées  nous  ont  gratifié  d'on 
armement  admirablement  perfectionné  ;  eHes  ont 
amené  aussi  dans  la  vie  économique  des  peuples  civi- 
lisés un  perfectionnement  trf  qo'eHe  ne  ressemble 
plus  à  ce  qu'elle  fut  dans  le  passé  !  La  vie  actuelle 
des  peuples,  avec  tous  les  moyens  de  satisfaction  de 
ses  besoins  :  chemins  de  fer,  télégraphes,  téléphones, 
usines,  etc.,  est  comme  une  machine  d'une  compli- 
cation extrême,  où  toutes  les  pièces  se  touchent,  s'en- 
grènent et  concourent  à  la  marche  du  mouvement 
général.  La  guerre  troublerait  tous  ces  engrenages, 
déterminerait  une  suspension  du  mouvement  et 
occasionnerait  ainsi,  non  seolement  chez  les  natioBs 
en  guerre,  mais  encore  chez  les  peuples  voisins,  des 
pertiirbatioi^s  économiques  telles  que  M.  Bloch  est 
amené  à  défendre  cette  thèse  que  non  seulement  noirs 
ne  devons  plus  faire  la  giterre,  mais  que  nous  ne 
pouvons  plus  la  faire. 

Quelle  que  soit  l'opinion  que  chacun  se  fasse  à  ee 
sujet,  il  est  intéressant  de  suivre  M.  Bloch  dans  kss 
développeiiDents  qu'il  donne,  relativement  aux  conaè- 
qiieoces  économiqnes  d'une  guerre. 

Interruption  des  communicatiom  maritimes.  —  Si 
dans  les  guerres  continentales,  les  peuples  civiBsés 
admettent  le  respect  de  la  propriété  privée,  î)  ne 
s'ensuit  pas  qu'ils  l'admettent  également  pour  lagneiro 
navale  et  qu'ils  renoncent  au  bénéfice  d'interrompre 
les  communications  de  l'ennemi  et  de  paralyser  sm 
commerce.  Les  torpilleurs,  les  croiseurs,  éviteront 
toute  rencontre  avec  les  navires  ennemis  pins  forts 
cfii'eux,  mais  ils  poursuivront  les  bâtiments  de  cvn- 
merce  pour  s'en  emparer  ou  pour  les  ootrler.  Oo 
armera  môme  des  corsaires  et  la  meilleure  preuve  est 
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Le  ramtanBt  éts  prinares,  déjà  payées  dès  le  temps  de 
paix  k  cet  «ffet,  aurx  bâtiments  de  QomrBerce.  La 
France  paye  26  millions  par  an,  rAilemagne  25  avil- 
HoBS^rUalielO  mittions,  la  Grande-Bretagne  9  mil- 
lions, la  Rossie  7  millions  1/2.  Presque  tous  tes 
spécialistes  sont  d'acoovd  pour  déclarer  qu'aucun 
Etat  o^'a  le  moyen  d'empêcher  de  (iétruire  on  de  eatp- 
torer  les  bàtôunents  de  commerce  qui  se  hasarderont 
à  prendre  la  mer.  Car  on  ne  preut  songer  à  crrgandBer 
»n  blocus  assez  puissant  et  rigoureux  des  ports 
eonemis  pour  que  pas  nncroiseiTr  n'ea  puisse  sortir; 
ce  serait  d'ailleurs  inaiite,  les  beltigéranls  ayant  bit 
prendre  la  mer  à  leurs  navires  avant  les  hoslilrté», 
de  manière  que  Tcnnemi  ne  puisse  les  enfermjer  danft 
les  poris  ;  on  peut  même  remarquer  que,  dès  le  temps 
de  paia,  tes  puissances  entre^ienaenit  touîoars  qnet- 
q«es  croiseurs  sur  rOcéaxt,  comme  sieilesse  déâaient 
des  mers  intérieures,  dont  les  issues  pourraient  êtve 
fermées  par  les  flottes  esmemies. 

D'un  autre  côté,  il  ne  semble  pas  possible  d'asswirer 
aux  navires  de  commerce,  même  avec  une  fkitte  de 
guerre  importante,  une  protection  eJfieace.  Envoyer 
ckes  escadres  à  la  recherche  et  à  la  poursuite  dm 
croiseurs  de  l'adversaire,  serait  se  lancer  dans  des 
entireprises  peut^lre  très  longnes  et  incapabèes  de 
donner  des  résultats  décisifs.  Grouper  les  navires  de 
commerce  et  les  faire  voyager  sous  escorte  de  bâti- 
isenls  de  guerre,  serait  s'exposer  aux  risques  d'une 
bataille  navale,  et  exposer  les  bateaux  eux-mêmes 
au  danger  de  rencontre  à  la  moindre  bourrasque:.  Les 
sociétés  d'assurances  refuseront  de  garantir  tes 
navires  ;  les  armateurs  ne  pourront  non  plus  recruter 
leurs  équipages  que  parmi  quelques  rares  chercheurs 
d'aventures,  les  autres  ayant  été  pris  pour  les  navires 
de  guerre.  Enfin,  songer  à  protéger  les  roules  suivies 
par  les  navires  de  commerce  au  moyen  d'escadres 
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appuyées  sur  certains  points  stratégiques  et  croisant 
sans  cesse  sur  certaines  lignes  déterminées,  est  une 
tàclie  qui  paraît  inexécutable  en  raison  du  nombre 
de  bâtiments  de  guerre  qu'elle  exigerait,  même  sur 
les  routes  principales  qui  sillonnent  les  mers  du  globe. 
L'amiral  anglais  Grey  estime  qu'il  faudrait  pour  cela 
à  l'Angleterre  556  croiseurs  et  que  la  flotte  britan- 
nique n'est  pas  en  état  d'assurer  par  ce  moyen  la  pro- 
tection de  son  commerce  maritime. 

Les  communications  maritimes  seront  donc  cou- 
pées presque  dès  le  début  de  la  guerre  ;  les  matières 
et  denrées  importées  par  voie  de  mer  subiront  un  tel 
renchérissement,  qu'elles  deviendront  inabordables  à 
la  masse  de  la  population. 

L'interruption  des  communications  maritimes,  pre- 
mière conséquence  d'une  déclaration  de  guerre,  aura 
donc  une  très  grande  importance.  Pour  l'Angleterre, 
c'est  une  question  prépondérante,  car  la  famine  en 
serait  le  résultat.  Pour  la  France  elle  est  encore  d'une 
grande  importance.  Quant  à  l'Allemagne,  l'amiral 
Werner  estime  qu'en  cas  de  guerre  avec  la  Russie,  il 
lui  faudrait  demander  la  paix  après  quelques  semai- 
nes, si  le  conflit  commençait  au  moment  de  l'année 
où  les  provisions  de  grain  touchent  à  leur  fin,  ou 
bien  après  quelques  mois,  si  les  bâtiments  ennemis 
parvenaient  à  empêcher  l'importation  maritime  du 
blé. 

Pour  la  Russie,  pays  exportateur  de  blé,  ce  sera 
évidemment  une  gêne  pour  certaines  parties  de  l'em- 
pire de  ne  pas  avoir  de  communications  par  les  mers 
voisines,  mais  ce  sera  tout. 

L'alimentation  pendant  la  guerre.  —  Cette  question 
étant  de  première  importance,  nous  citons  textuelle- 
ment l'opinion  de  M.  de  Bloch  sur  ce  sujet. 

Le  premier  effet  de  la  guerre  sera  le  renchérisse- 
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ment  des  produits  alimentaires.  Les  blés  russes 
manquant,  les  communications  par  mer  devenant 
complètement  impossibles  par  suite  de  la  guerre  de 
course  que  se  feront  les  Etats,  et  en  tout  cas  fort 
coûteuses,  en  outre,  la  production  intérieure  par 
suite  du  retrait  de  presque  tous  les  bras  valides  et  des 
meilleurs  chevaux,  devant  forcément  diminuer,  les 
producteurs  et  détenteurs  de  denrées  auront  tout 
intérêt  à  garder  leurs  réservés  jusqu'à  ce  que  les 
prix  montent. 

Les  chiffres  comparés  de  la  production  et  de  la 
consommation  démontrent  que  le  manque  des  blés 
augmente  d'année  en  année  : 

En  En 

1888-1891.  1894-1895. 

Angleterre 178  jours  274  jours 

Allemagne 69    —  102    — 

France 32    —  36    — 

Italie    76    —        75    — 

L'Autriche  se  suffit  et  la  Russie  exporte  16  p.  100 
df  sa  production. 

Mais  ces  moyennes  donnent  seulement  une  faible 
image  des  calamités  qui  se  produiront.  Dans  les 
provinces  industrielles  en  général  et  surtout  dans 
celles  de  l'Allemagne,  le  manque  de  nourriture  se 
fera  immédiatement  sentir;  car  les  agriculteurs  ne 
pourront  fournir,  en  froment,  seigle  et  orge,  que 
l'excédent  de  la  consommation  locale,  qui  est,  comme 
les  chiffres  suivants  le  montrent,  presque  nul. 

Disponible 
pour  la  II  fant 

coosommalion.        importer. 

En  1000  kg. 

Provinces  rhénanes..  248.000  782.000 
Royaume  de  Saxe ....  293 .  000  567 .  000 
Royaume  de  Wurtem- 
berg   105.000  202.000 

Duché  de  Bade 31 .  000  236 .  000 
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Le  ci-devant  ministre,  l'éoonomtste  bien  conau 
Steen,  calcule  que  les  prix  des  blés  tripleront.  Une 
eaoïqciête  faite  sur  cette  question  démontre  que  les 
possesseurs  des  grains  attendront  pour  les  vendre 
que  les  prix  aient  augmenté  au  minimum  du  double 
au  triple. 

Le  gouvernen>e»t  allemand  a  fait  publier  et  distri- 
buer au  Parlement  un  mémoire  dans  lequel  il  affîmie 
qu'il  suffirait  de  diminuer  la  consommation  des  grains 
employés  à  nourrir  le  bélail  et  à  fabriquer  de  la  bière 
et  des  alcools  pour  contre-balancer  le  déficit  résultant 
du  manque  d'importations.  Mais  avec  quoi  alor» 
nourrira-t-on  les  chevaux?  Car  c'est  à  cela  surtout 
qu'on  emploie  ces  grains.  Et  la  bière  est  en  Allemagne 
un  article  de  première  nécessité.  Quant  à  Teau-de- 
vie,  c'est  avec  la  mélasse  et  des  pommes  de  terre 
qu'on  la  fait. 

Les  chiffres  des  excédents  et  manques  de  viandes 
et  autres  aliments  démontrent  naturellement  de  même 
que  les  pays  et  provinces  dans  lesquels  les  blés  man- 
quent le  plus  sont  aussi,  justement,  les  moins 
favorisés  sous  le  rapport  des  autres  aliments. 

Mais  non  seulement  le  manque  des  vivres  prodmra 
un  renchérissement  formidable.  La  valeur  de  l'argent 
devant  également  se  déprécier  par  suite  des  émissions 
de  papier-mo®naie  exigées  pour  la  conduite  de  la 
guerre,  qui,  comme  le  prouve  l'exemple  duTransvaal, 
sera  très  longue  et  très  coûteuse,  les  spéculaleurs 
auront  tout  lieu  de  compter  sur  une  hausse  très  con- 
sidérable, non  seulement  des  grains,  mais  de  toutes 
les  denrées  de  première  nécessité. 

Et  comme  en  même  temps,  par  suite  de  l'appel 
sous  les  drapeaux  de  presque  toute  la  population 
civile  capable  de  porter  les  armes,  de  l'interruption 
des  communications,  de  la  diminution  des  importa- 
tions et  exportations  et  du  ralentissement  dans  la 
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«construction  de  nouveaux  bâtiments,  chemins  et 
usines,  ainsi  que  l'absence  de  demandes  pour  tous  les 
produits  qui  ne  seront  pas  de  première  nécessité,  un 
manque  de  travail  se  produira  dans  les  pays  ayant 
une  industrie  développée  ;  il  faut  s'attendre  à  des 
famines,  pillages  et  catastrophes  terribles. 

la  gravité  d'une  interruption  de  travail,  —  Ce  que 
dit  M.  de  Bloch  sur  la  gravité  d'une  interruption  de 
travail  n'est  pas  moins  intéressant. 

Les  économistes  estiment  que  le  nombre  des  agricul- 
teurs par  rapport  à  la  population  offre  dans  les  priji- 
€ipauxpays  les  proportions  suivantes  :  en  Russie  86,  en 
Autriche  60,  en  France  42,  en  Allemagne  38  p.  100. 

Gomme  on  le  voit,  cette  proportion  est  plus  faible 
pour  l'Allemagne  que  pour  les  autres  Étals,  mais,  en 
outre,  elle  a  diminué  depuis  1870,  de  sorte  que  l'ac- 
croissement de  la  population,  qui  atteint  16  millions 
d'hommes  depuis  cette  époque,  a  dû  chercher  une  oc- 
cupation ailleurs  et  doit  vivre  en  ajchetant  des  ali- 
ments. Par  conséquent,  la  résistance  de  l'Allemagne 
omtre  les  perturbations  de  la  guerre,  depuis  1870,  a 
diminué  de  70  p.  100,  et  ce  mouvement  s'accentue  de 
plus  en  plus;  les  revenus  de  la  population  rurale  qui, 
en  1860,  figuraient  pour  55  p.  100  du  revenu  natioiiai, 
ne  Oguraient  plus  en  1894  que  pour  32  p.  100. 

D'autre  part,  si  on  classe  la  population  par  profes- 
sions et  que  l'on  rapproche  les  chiffres  de  ceux  qui 
indiquent  la  situation  du  commerce  extérieur,  pour 
deux  périodes  différentes  :  1882  et  1895,  on  trouve 
que  le  nombre  d'ouvriers  augmerrte  mais  dans  une 
moindre  proportion  que  le  commerce  extérieur.  Les 
chiffres  suivants  donnent  le  nombre  d'ouvriers  dans 
les  branches  principales  de  l'industrie  en  Allemagne, 
et  montrent  dans  quelle  proportion  elle  dépend  des 
importations  et  des  exportations  : 
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Nombre  d'ouvriers.    Importatioo.    EipoflitioB 
Branches  dindastrîe.  —  —  — 

—  Milliers.  Millkmt.  Mirks. 

Mines  et  carrières 1094  337  317 

Métaux 640  552  768 

Machines 583  91  273 

Produits  chimiques 614  573  QCfO 

Tissus 993  1(^4  572 

Bois 593  373  114 

Produits   alimentaires 1021  1932  512 

Habillement,  modes 1391  6ft  216 

Matériaux  ddconstraction..  1046  78  49 

On  juge  quelles  conséquences  aurait  pour  l'Alle- 
magne rinterruption  de  son  commerce  extérieur.  Mais 
d'autres  circonstances  produiront  encore  rinterruption 
du  travail,  parmi  lesquelles,notamment,Ia  pénurie  et  le 
renchérissement  des  combustibles.  Les  mineurs  sont 
presque  exclusivement  composés  d'hommes  adultes 
qui  seront  rappelés  sous  les  drapeaux;  sur  100  ou- 
vriers travaillant  dans  les  charbonnages  de  TAllema- 
gne,  en  Silésie,  il  y  en  aurait  86  susceptibles  d'être  ap- 
pelés sous  les  armes.  Les  mines  seront  donc  obligées 
sinon  de  fermer  complètement,  tout  au  moins  de  ré- 
duire très  fortement  leur  production. 

11  en  sera,  d'ailleurs,  de  même  dans  les  autres  pays. 
Après  l'Allemagne,  c'est  en  France,  puis  en  Autriche 
et  en  Italie  que  l'interruption  du  travail  se  fera  le 
plus  lourdement  sentir.  En  Russie,  elle  sera  moins 
sensible,  parce  que  le  déplacement  des  populations 
des  campagnes  vers  les  villes  y  est  moins  accentué. 

Perturbations  financières.  — Pour  se  rendre  compte 
des  perturbations  financières  causées  par  la  guerre, 
M.  de  Bloch  recherche  d'abord  les  dépenses  qu'elle 
entraînera. 

Le  général  Jung  a  évalué  à  9  millions  par  jour  les 
dépenses  que  ferait  la  France;  V Avenir  militaire  à  10 
millions.  L'ex-ministre  Schoeffel  évalue  à  32  mil- 
liards de  francs  celles  que  feraient  en  neuf  mois  l'Ai- 
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lemagne  et  la  France,  soit  6  millions  par  jour.  M.  de 
Bloch  estime  que  ces  chiffres  sont  trop  faibles.  En  se 
basant  sur  la  moyenne  des  dépenses  faites  par  la 
Russie  en  1877  par  journée  de  soldat  mobilisé,  il 
trouve  qu'il  faudra  par  jour  pour  entretenir  deux  ar- 
mées, savoir  :  à  l'Allemagne  et  à  la  France  25  mil- 
lions de  francs,  à  TAutriche  et  à  l'Italie  13  millions, 
à  la  Russie  28  millions. 

Il  faudrait  donc  à  ces  cinq  États,  par  jour,  au  moins 
105  millions  de  francs.  Si  la  guerre  dure  seulement 
un  an,  le  montant  total  s'élèvera  à  dix  milliards  cinq 
cents  millions  pour  l'Allemagne,  à  près  de  onze  mil- 
liards pour  la  France  et  de  douze  pour  la  Russie,  à 
cinq  milliards  pour  l'Italie  et  à  cinq  milliards  cinq 
cents  millions  pour  l'Autriche.  Comment  les  États 
pourront-ils  se  procurer  ces  sommes?  D'après  M.  de 
Bloch,  ils  n'auront  qu'une  ressource,  celle  d'émettre 
des  assignats. 

La  situation  pourra  d'ailleurs  être  plus  grave  en- 
core, car  ces  évaluations  sont  faites  en  prenant  pour 
base  les  dépenses  de  la  guerre  de  1877;  elles  devraient 
être  quadruplées  si  l'on  se  base  sur  le  coût  de  la 
guerre  du  Transvaal.  Les  besoins  journaliers  seraient, 
dans  ce  cas,  de  50  millions  pour  la  France  et  l'Alle- 
magne, de  35  millions  pour  la  Russie,  de  26  mil- 
lions pour  l'Autriche  et  l'Italie,  sans  compter  les 
ressources  nécessaires  pour  la  mobilisation  et  les 
premiers  besoins  militaires  qui  peuvent  atteindre  de 
300  à  350  millions  en  France,  en  Allemagne  et  en 
Russie,  et  150  à  200  millions  en  Autriche  et  en  Italie. 

Quelle  sera  alors  la  situation  de  ceux  qui  n'ont 
d'autre  moyen  d'existence  que  leur  salaire  journalier? 
Les  vivres  augmenteront,  ils  coûteront  le  triple  du 
prix  ordinaire,  les  fabriques  seront  sans  commandes, 
la  majorité  des  travailleurs  sans  salaires. 

Xin.  78  7 
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L'industrie,  en  effet  sera  arrêtée  comme  l'agricul- 
ture, par  suite  de  rappel  des  patrons  et  ouvriers  sous 
les  drapeaux,  par  suite  du  manque  de  combustibles 
et  de  rinterruptiondes  communications,  par  suite  de 
la  diminution  des  demandes  delà  consommation  in- 
térieure, par  suite  de  la  diminution  des  exportations 
et  des  importsitions. 

Ne  nous  arrêtons  pas  aux  faillites  financières,  aux 
désordres  économiques  de  toutes  sortes  et  aux  dan- 
gers de  la  paix  armée  exposés  par  M.  de  Bloch.  Mais 
citons  pour  finir  son  appréciation  au  sujet  de  l'appro- 
visionnement des  armées. 

Impossibilité  d'u/i  approvisionnement  régulier  des 
armées.  —  Une  des  plus  grandes  difficultés  auxquelles 
on  aura  à  faire  face  dans  la  guerre  future  se  trouvera 
dans  l'approvisionnement  des  troupes  en  vivres  et  en 
munitions.  Anciennement,  quand  le  rôle  principal 
de  la  guerre  revenait  aux  baïonnettes  et  quand  les 
effectifs  étaient  quatre  fois  nioinsconsîdérables,  le  pro- 
blème à  résoudre  à  cet  égard  était  relativement  facile. 
Mais  aujourd'hui,  avec  les  armes  à  feu  susceptibles 
de  tirer  en  une  minute  plus  de  projectiles  qu'on  en 
tirait  jadis  pendant  une  campagne  entière,  avec, d'au- 
tre part,  la  force  numérique  des  armées  et  ia  prébâbi- 
litéde  longues  stations  devant  les  positions  fortifiées, 
munitions  et  vivres  s'épuiseront  facilement  et  rapide- 
ment, et  la  reconstitution  des  approvisionnements  au 
moyen  des  arrivages  de  l'étranger,  et  ensuite  leur 
répartition  par  convois  amenés  de  très  loin,  dtftvroot 
présenter  des  difficultés  immenses.  Il  devienUra  im- 
possible de  vivre  sur  le  pays  ennettii  comme  par  le 
passé,  d'abord  parce  que  les' masses  d'hommes  seront 
trop  nombreuses,  et  ensuite  parce  que,  d*apfrès  le  gé- 
néral VoN  DER  Gi>LTz,  les  condîtious  de  la  guerre  seront 
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telles  que  tout  eu  suivant  le  mouvemeat  des  troupes 
sur  la  carie,  celles-ci  paraîtront  immobiles. 

S^assurer  dans  la  mesure  du  possible  son  propre 
ravitaillement  et  l'empêcher  en  ce  qui  concerne  l'en- 
nemi deviendront  le  pivot  autour  duquel  tourneront 
nécessairement  les  combinaisons  stratégiques  et  tac- 
tiques des  troupes  sur  le  théâtre  de  la  guerre. 

Le  cardinal  de  Richelieu  à  écrit  à  une  époque  où 
les  difficultés  étaient  cent  fois  moindres  :  «  L'his- 
toire offre  plus  d'exemples  de  destruction  des  armées 
par  le  défaut  de  pain  et  de  discipline  que  par  des  ar- 
mées ennemies  ».  Et  que  se  passera-tilaujourdTiûi? 
La  ^erre  du  Transvaal  prouve  que  l'occupation 
des  positions  fortifiées  est  impossible  sans  des  per- 
tes immenses,  l'agresseur  préférera  alors  opérer  par- 
ticulièrement contre  les  voies  de  communication  de 
Tennemi, pour  le  forcera  se  rendre  par  la  faim. 

Pour  la  régularité  du  ravitaillement,  on  ne  peut 
compter  que  sur  les  chemins  de  fer.  Mais  en  temps 
de  guerre,  les  chemins  de  fer,  comme  la  guerre  du 
Transvaal  le  démontre,  encourent  facilement  des 
endommagements  propres  à  déterminer  des  inter- 
ruptions plus  ou  moins  longues  dans  leur  trafic,  par 
quoi  la  situation  peut  être  rendue  plus  grave  encore 
qu'à  une  époque  où  l'organisation  entière  des  com- 
munications reposait  sur  des  routes  non  ferrées.  II 
suffit  de  rappeler  la  destruction  par  les  Français,  en 
1870-1871,  des  ponts  sous  Fontenoy,  Bufins  et  Lar- 
vète,  et  l'endommagement  du  chemin  de  fer  d'Or- 
léans par  les  Allemands. 

Mais  ce  n'étaient  là  assurément  que  des  épisodes 
accidentels,  alors  qu'aujourd'hui,  ayant  à  sa  dispo- 
sition la  poudre  sans  fumée,  l'attaque  des  communica- 
tions ennemies  est  érigée  en  principe,  et  dans  tous 
les  pays  la  cavalerie  entière,  ainsi  que  les  détache- 
ments spéciaux,  sont  dressés  à  des  opérations  de^ce 
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genre.  A  la  première  minute  après  la  déclaration  de 
guerre,  des  colonnes  volantes  se  disperseront  dan? 
tous  les  sens  et  menaceront  la  ligne  de  communica- 
tion de  radversaire,  en  détruisant  les  chemins  de 
fer  et  les  télégraphes  et  en  dévastant  les  dépôts  et  le> 
magasins.  Dans  ces  conditions  le  ravitaillement  des 
armées  créera  des  difficultés  sans  exemple  dans  le 
passé,  chez  les  uns  à  raison  de  Timpossibilité  de  se 
procurer  tout  le  nécessaire,  chez  les  autres  à  raison 
du  désordre  administratif.  Le  risque  résultant  de 
l'insuffisance  du  ravitaillement  constituera,  en  tout 
cas,  dans  les  guerres  futures,  le  plus  grand  danger, 
car  la  faim,  les  maladies  et  la  destruction  de  la  disci- 
pline paraîtront  à  sa  suite. 

Quelles  conclusions  faut-il  tirer  de  la  conférence 
de    M.   de  Bloch  ?  Faut-il  admettre  avec  lui  que  les 
guerres  modernes  auront  une  durée  beaucoup  plus 
longue  qu'on  ne  le  croit  généralement  et  faut-il   as- 
similer une  guerre  continentale  européenne  à  l'ex- 
pédition anglaise  du  Transvaal  ?  Faut-il   considérer, 
comme  présenté  sous  une  nuance  exacte,  le  sombre 
tableau  des  conséquences  économiques  de  l'état  Je 
guerre  et  en  arriver  à  admettre  que,  dans  la  situation 
actuelle  des  puissances   européennes,    la  guerre  ne 
doit  plus  et  ne  peut  plus  se  présenter  !  Ce  que  nous 
pouvons   regarder  comme  certain,   c'est   que,  avec 
l'état  économique  et  social  des  peuples,   avec    leurs 
relations  incessantes,  leurs  échanges  réciproques,  une 
grande  guerre  continentale  amènera  vraisemblable- 
ment une  perturbation  et  un  désordre  qui  créeront 
une    situation  générale    comme   il  ne  s'en  est  pas 
trouvé  encore,  et  qui,  sous  les  multiples  côtés  qu'elle 
pourra  présenter,  mérite  les  réflexions  et  les  études 
des  administrateurs  de  tout  ordre. 

X.  Frédault, 

Sous-Intendant  militaire  de  2*  classe. 


La  Sténographie  dans  les  Armées. 


M.  P.  Pelletier,  officier  d'administration  des  sub- 
sistances ,  a  prononcé  au  Congrès  de  Sténographie  de 
l'Exposition  universelle  de  1900  un  très  important 
discours  sur  Tétat  actuel  de  la  sténographie  dans  les 
armées  et  sur  les  avantages  que  peuvent  procurer 
les  connaissances  sténographiques ,  non  seulement 
dans  les  états-majors  et  dans  tous  les  corps  de  troupe 
et  services ,  mais  encore  aux  militaires  rendus  à  la 
vie  civile,  pour  leur  faciliter  Tobtention  d'un  emploi 
avantageux. 

Ce  sont  les  nations  éminemment  commerciales, 
l'Angleterre,  les  Etats-Unis,  l'Allemagne,  qui,  appré- 
ciant plus  particulièrement  la  valeur  du  temps,  ont 
le  mieux  compris  les  avantages  que  l'on  peut  tirer 
de  l'écriture  rapide. 

L'Allemagne  notamment  est  encore  le  seul  pays 
qui  soit  doté  d'un  institut  sténographique  d'Etat,  et 
qui  ait  généralisé  la  sténographie  dans  son  armée. 
Elle  compte  près  de  40  sociétés  sténographiques 
exclusivement  militaires,  et  l'enseignement  de  ce 
mode  d'écriture  est  donné  dans  les  académies  de 
guerre,  dans  les  écoles  de  cadets,  de  sous-offîciers 
rengagés  et  même  dans  les  écoles  régimentaires;  la 
plupart  des  officiers  allemands  possèdent  une  habi- 
leté suffisante  pour  faire  un  usage  courant  de  l'écri- 
ture rapide. 

En  Angleterre  également,  des  cours  de  sténogra- 
phie ont  été  institués  pour  les  troupes  et  sont  hau- 
tement patronnés  par  le  duc  de  Connaught.  C'est  la 
méthode  Pittmann,  pour  ainsi  dire  nationale,  qui  est 
la  plus  répandue  et  le  plus  en  honneur  au  camp 
d'Aldershot. 
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En  Autriche ,  depuis  bientôt  un  siècle,  la  sténo- 
graphie est  considérée  comme  une  connaissance 
indispensable  aux  officiers ,  et  c'est  par  Tarmée  que 
ce  mode  d'écriture  a  pénétré  dans  le  pays;  le  mérite 
en  revient  au  lieutenant  Dauser,  qui  réussit,  dès  1801, 
à  la  faire  admettre  dans  le  programme  des  cours  de 
l'Ecole  militaire.  Aujourd'hui,  les  officiers  autrichiens 
étudient  la  sténographie  dans  toutes  les  écoles  norma- 
les supérieures, puis  dans  les  académies  de  guerre  de 
Vienne  et  de  Wiener-Neustadt.  Des  cours  sont  égale- 
ment faits  aux  sous -officiers,  et  l'on  a  beaucoup 
parlé  de  ceux  professés,  à  Vienne,  par  M.  le  lieu- 
tenant LiENNER,  qui  a  reçu  du  ministre  de  la  guerre 
de  très  grands  encouragements. 

En  Russie  et  en  Italie,  la  sténographie,  bien  que 
répandue  dans  le  commerce  et  l'industrie,  n'a  pas 
pris  dans  l'armée  une  extension  sérieuse. 

En  France,  la  sténographie  s'est  développée  d'une 
manière  assez  sensible  pendant  ces  trente  dernières 
années,  même  dans  l'armée.  En  1872  et  en  1873,  puis 
en  1880,  un  cours  a  été  ouvert  à  l'Ecole  polytechni- 
que; en  1882,  à  l'Ecole  spéciale  de  Saint-Cyr.  A  cette 
époque  fut  fondé,  par  M.  le  commandant  Bergez,  un 
journal  spécial  :  Le  Soldat  stéîiographique ,  et  peu 
après,  par  MM.  Mayeras  et  Rey  :  Le  Sténographe 
militaire.  En  1889,  en  1890,  le  ministre  prescrivait  des 
conférences  aux  officiers  et  aux  sous-offîciers  dans 
les  corps  de  troupe  et  dans  les  écoles  militaires. 

Un  peu  délaissée  pendant  quelque  temps,  la  sténo- 
graphie paraît  reprendre  depuis  trois  ou  quatre  ans 
sa  marche  dans  l'armée.  Des  cours  ont  été  créés  aux 
cercles  militaires  de  Paris,  Lyon,  Laon,  pour  les^ 
officiers  de  l'armée  active  ;  à  la  Société  polytechnique 
militaire,  pour  les  officiers  de  la  réserve  et  de  l'armée 
territoriale;  à  Nancy,  Lisieux,  Mézières,  Epinal, 
Saint-Dié,  Lunéville,  Remiremont,  pour  les  soldats 
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et  gradés  en  garnison  dans  ces  places.  Le  plus  impor- 
tant de  ces  cours  est  celui  de  Nancy,  qui  est  assidû- 
ment suivi  par  120  à  130  fantassins  et  artilleurs,  et 
qui  a  été  fortement  encouragé  par  les  chefs  militaires. 
Cependant  Teffectif  total,  en  France,  des  militaires 
étudiants  sténographes  ne  s'élève  encore  qu'à  60  offi- 
ciers et  500  sous-officiers,  chiffre  très  inférieur  à  celui 
relevé  dans  l'armée  allemande. 

Les  circonstances  où  l'emploi  de  la  sténographie 
pourrait  rendre  d'utiles  services  sont  pourtant  très 
fréquentes,  on  pourrait  même  dire  incessantes,  dans 
la  vie  militaire.  Qu'il  s'agisse  d'un  officier  d'état-ma- 
jor, d'un  officier  de  troupes,  d'un  fonctionnaire,  d'un 
sous-officier,  l'occasion  de  prendre  le  plus  rapidement 
possible  un  renseignement,  un  ordre,  une  note,  se 
présente  pour  ainsi  dire  à  chaque  instant  de  la 
journée.  La  connaissance  de  la  sténographie  est  donc 
de  la  plus  haute  utilité  pour  les  officiers,  pour  tous 
les  gradés,  et  même  pour  les  soldats.  Les  efforts  des 
sociétés  sténographiques ,  en  vue  de  propager  dans 
les  centres  militaires  l'étude  de  l'écriture  rapide, 
sont  des  plus  louables;  ils  méritent  d'attirer  l'atten- 
tion et  d'être  encouragés. 


A  la  suite  du  discours  de  M.  Pelletier  ,  le  Congrès 
a  voté  à  l'unanimité  les  vœux  suivants  : 

1°  Que  l'enseignement  de  la  sténographie  soit  obli- 
gatoire dans  toutes  les  écoles  préparatoires  d'enfants 
de  troupe,  dans  les  écoles  militaires  de  toutes  armes 
et  de  tous  services,  dans  les  écoles  d'application  et 
les  académies  de  guerre  ; 

2*  Que  les  programmes  d'admission  dans  toutes 
les  écoles  militaires,  pépinières  d'officiers  de  toutes 
armes  et  de  tous  services,  comporte  des  épreuves 
facultatives  de  sténographie  à  80  et  100  mots  à  la 
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minute,  avec  attribution  de  points,  proportionnelle' 
ment  au  degré  de  l'épreuve  ; 

3°  Que  la  sténographie  soit  admise  comme  épreuve 
facultative  dans  les  examens  subis  par  les  sous-offi- 
ciers rengagés,  candidats  à  des  emplois  civils  de 
TEtat ,  de  façon  à  favoriser  ceux  qui  témoigneraient 
d'une  capacité  sténographique  suffisante; 

4*^  Qu'il  soit  créé  un  cours  de  sténographie ,  régi- 
mentaire  ou  de  garnison,  partout  où  il  sera  possible 
de  trouver  un  professeur  militaire  ou,  à  défaut,  un 
professeur  civil,  présentant  toutes  les  garanties  dési- 
rables de  capacité,  et  que  les  sociétés  sténographiques 
locales  ou  régionales  s'empresseront  toujours  de  pro- 
curer. Ce  cours,  obligatoire  pour  les  sous-officiers, 
ne  serait  que  facultatif  pour  les  caporaux  et  soldats 
aptes  à  le  suivre; 

5°  Que  les  progrès  manifestes  des  gradés  et  soldats 
qui  suivront  les  cours,  régimentaires  ou  de  gar- 
nison, de  sténographie,  entrent  en  ligne  de  compte 
pour  les  récompenses  à  leur  accorder  (avancement, 
permissions,  etc.),  et  que  le  classement  annuel 
scolaire  de  sténographie  soit  porté  à  l'ordre  du 
régiment  ; 

6*'  Que  la  connaissance  de  la  sténographie  soit 
prise  en  considération  pour  l'avancement  des  offi- 
ciers, sous-officiers,  caporaux  et  soldats  de  la  réserve 
et  de  la  territoriale. 


Nous  n'avons  pas  à  préjuger  des  suites  qui  seront 
données  à  ces  desiderata  ;  mais  la  connaissance  de  la 
sténographie  ne  semble  pas  hors  de  propos  dans 
l'armée  ;  au  contraire ,  le  sténographe  peut  être 
appelé  à  y  rendre  de  très  grands  services ,  et  son  ha- 
bileté à  l'écriture  rapide  lui  sera  encore  utile  à  lui- 
même  lorsqu'il  sera  rendu  à  la  vie  civile. 
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INTâRBSSANT     I^'ADMINI  STRATION      MILITAIRE 


CiitationB  au  Bulletin  Officiel  du  Ministère  de  la  Guerre. 

Les  fonctionnaires  de  l'IntendaDce  dont  les  noms  suivent 
ont  été  l'objet  d'une  citation  élogieuseau  Bidletùi  officiel: 

MM. 

Paître  (J.-H.).,  sous-intendant  militaire  de  l^"®  classe,  pour 
une  conférence  sur  l'organisation  administrative 
et  financière  de  l'Alsace-Lorraine  ; 

DuPAiN  (H.-P.-L.),  sous-intendant  militaire  de  Isolasse, 
pour  une  traduction  du  règlement  italien  du  10  juin 
1898  sur  Tadministration  des  corps  de  troupe; 

PÉROT  (A.-P.)i  sous-intendant  militaire  de  2«  classe, 
pour  une  étude  sur  l'administration,  les  contri- 
butions et  les  réquisitions  allemandes  dans  le 
département  de  l'Aube  en  1870-1871; 

Damourette  (L.-L.), sous-intendant  militaire  de  2^^  classe, 
pour  une  étude  sur  le  fonctionnement  des  services 
administratifs  pendant  l'expédition  de  Mada- 
gascar ; 

Bailly  (M.-C.-M.  ]»  sous-intendant  militaire  de  3®  classe, 
pour  une  étude  sur  Tadministration  et  les  réqui- 
sitions allemandes  en  Lorraine  et  notamment  dans 
la  ville  de  Toul. 


Le  bureau  d'essai  des  papiers  à  la  Chambre  de  oommeroe 

de 


M.  A.  de  Gunha  a  exposé  récemment  dans  la  Nature 
(10  novembre  1900),  le  fonctionnement  du  nouveau  bur  e^m 
installé  à  la  Bourse  de  commerce  de  Paris  en  vue  de  véri- 
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fier  les  qualités  des  papiers  au  sujet  desquels  la  Bonrse  est 
consultée. 

Les  épreuves  auxquelles  les  échantillons  sont  soumis  sont 
de  deux  sortes  :  mécaniques  ou  chimiques.  Les  premières 
ont  pour  but  de  déterminer  Tépaisseur,  le  poids  et  la 
résistance  à  la  traction  et  au  frottement.  Les  secondes 
ont  trait  à  la  composition  et  aux  qualités  chimiques. 

L'épaisseur  du  papier  se  détermine  très  simplement 
d*après  l'épaisseur  de  plusieurs  paquets  composés  d'un 
nombre  de  feuilles  différent.  La  mesure  s'effectue  avec  la 
jauge  Palmer  qui  donne  le  centième  de  millimètre.  On  prend 
1  amoyenne  des  essais  effectués. 

Le  poids  se  détermine  au  centimètre  carré ,  de  manière  à 
connaître  le  poids  du  papier  nécessaire  pour  couvrir  une 
surface  déterminée.  On  cherche  également  combien  il  faut  de 
feuilles  pour  obtenir  le  poids  de  100  kilogrammes. 

La  résistance  du  papier  est  obtenue  au  moyen  d'un 
appareil  dynamomùtrlque  qui  indiqua  à  la  fois  le  poids  de 
rupture  et  rallongement  à  la  rupture.  L'essai  est  fait  sur 
des  bandes  de  papier  de  15  millimètres  de  largeur  et  prises 
dans  le  sens  des  fibres  de  fabrication  et  dans  le  sens  trans- 
versal; car,  suivant  que  Ton  opère  dans  un  sens  ou  dans 
l'autre,  le  papier  peut  présenter  des  résistances  très  diffé- 
rentes; ainsi  telle  qualité  de  papier  s*est  rompue  dans  le 
sens  des  fibres  sous  un  poids  de  6  kg.  600  et  sous  un  ^  poids 
de  3  kg.  310  dans  le  sens  transversal. 

Le  procédé  suivant,  dû  à  un  jeune  Suédois,  M.  Nickel, 
permet  de  reconnaître  le  sens  de  fabrication  du  papier, 
chose  qui  nest  pas  facile  à  première  vue.  On  prend  dans  une 
même  feuille  de  papier,  dans  le  sens  longitudinal  et  dans  le 
sens  transversal,  deux  bandes  de  15  millimètres  de  large. 
On  les  superpose  exactement  et  on  les  élève  verticalement 
en  les  tenant  réunies  par  le  bas  ;  si  elles  retombent  toutes 
deux. réunies  d'un  côté,  on  les  fait  retomber  de  l'autre  côté 
et  on  constate  que  l'une  s'incline  complètement  tandis  qae 
l'autre  se  maintient  en  l'air  avec  une  certaine  raideur; 
cette  dernière  bande  est  réchantillon  pris  dans  le  sens 
des  fibres,  tandis  que  l'autre  est  l'échantillon  pris  dans  le 
sens  transversal. 
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On  soumet  aux  expériences  cinq  échantillons  de  papier 
pris  dans  chaque  sens  et  l'on  prend  les  moyennes,  tant  pour 
les  poids  de  rupture  que  pour  l'allongement  à  la  rupture. 
Le  résultat  s'indique  aussi  par  un  chiffre  représentant  la 
longueur  de  la  bande  de  papier  qui  serait  nécessaire  pour 
que  la  rupture  ait  lieu  par  le  seul  poids  du  papier.  Ainsi 
tel  échantillon  qui  se  rompt  sous  un  poids  de  6  kg.  760 
dcTrait  avoir  une  longueur  de  5684  mètres  pour  se  déchirer 
soos  la  seule  action  de  son  poids.  Le  bureau  fournit  ces 
indications. 

En  modifiant  un  peu  le  dispositif  du  dynamomètre,  on 
détermine  la  résistance  du  papier  à  la  perforation.  On  se 
sert  pour  cela  d'un  cercle  en  cuivre  sur  lequel  on  tend 
l'échantillon  de  papier  comme  la  peau  d'un  tambour;  un 
piston  arrondi  vient  appuyer  sur  le  papier;  l'appareil 
indique  le  poids  nécessaire  à  la  perforation  et  la  hauteur  de 
la  flèche  le  moment  exact  où  cette  perforation  a  lieu. 
L'expérience  a  montré  qu'il  n'y  a  pas  de  relation  entre  la 
résistance  à  la  traction  et  la  résistance  à  la  perforation. 
Ainsi  deux  qualités  de  papiers  essayés  ont  donné  des  poids 
de  rupture  très  voisins  :  6  kg.  760  et  6  kg.  650  et  des  poids 
de  perforation  très  difiÇrents  :  2  kg.  620  et  4  kg.  230. 

La  résistance  du  papier  au  pliage,  au  froissement  et  au 
chiffonnage  se  détermine  à  la  main .  On  plie  la  feuille  dans 
un  ?ens,  puis  dans  un  sens  perpendiculaire,  puis  diagonal, 
puis  perpendiculaire  à  ce  dernier  sens.  Le  papier  qui  pré- 
sente un  trou  au  premier  pliage  est  considt^ré  comme  très 
mauvais,  celui  qui  résiste,  à  ces  quatre  pliages  peut  être 
bon  ;  on  lui  fait  subir  de  nouvelles  épreuves  en  en  faisant 
successivement  trois  boules  que  l'on  serre.  Si  le  papier  a 
résisté  aux  trois  boules,  on  le  froisse  à  la  façon  des  blan- 
chisseuses qui  lavent  du  linge.  Il  est  très  rare  que  les  pa- 
piers résistent  à  ces  épreuves.  On  donne  une  note  à  Téchan- 
tilkm  suivant  l'expérience  qui  a  amené  son  déchirement. 

Les  essais  chimiques  ont  trait  d'abord  à  la  recherche  de 
la  nature  des  fibres  entrant  dans  la  composition  de  la  pâte 
qui  a  servi  à  la  fabrication.  On  coupe  des  bandelettes  de  pa- 
pier qu'on  fait  bouillir  dans  une  solution  caustique  à  1  p.  100 
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qui  enlève  rencollage.  On  recaeille  cette  sorte  de  booillîe 
sur  une  toile  métallique,  on  la  lave  soigneusement  et  on  en 
prélève  de  petites  quantités  qu'on  soumet  à  une  solutico 
d*iodure  de  potassium.  On  peut  constater  au  microscope  que 
les  fibres  se  colorent  en  brun,  en  jaune,  ou  ne  présentent 
aucune  coloration.  La  coloration  brune  indiquera  le  cofoo, 
le  chanvre,  le  lin,  la  ramie  ;  la  coloration  jaune  marquera 
l'existence  du  jute,  du  bois  mécanique  ;  l'absence  de  colora- 
tion celle  de  l'alfa,  de  la  cellulose  de  bois  ou  bois  cliimique 
et  de  la  paille.  La  forme  des  fibres  donne  aussi  des  indi- 
cations ;  ainsi  la  paille  fournira  des  cellules  oblongues  res- 
semblant vaguement  à  des  semelles  de  souliers,  quelquefois 
elles  présenteront  au!<si  des  formes  en  lames  de  scie.  L'alfa 
se  révèle  par  des  fibres  très  fines^  des  dents  de  scie,  des  vir- 
gules qui  ressemblent  à  la  virgule  du  choléra  ;  le  coton  se 
montrera  sous  forme  de  rubans  avec  bourrelets  et  spires  ; 
le  bois  chimique  aura  des  cellules  plates  et  larges  très  trans- 
parentes. 

II  est  très  intéressant  en  certains  cas  d'être  renseigné 
sur  la  présence  du  bois  mécanique  et  sur  la  quantité  qui  en 
a  été  utilisée  dans  la  pâte  ;  on  se  sert  alors  comme  réactif 
d'un  mélange  d'acide  chlorhydrique  avec  de  la  phloroglucine 
en  dissolution  dans  l'alcool.  L'existence  du  bois  mécanique 
est  immédiatement  révélée  par  une  coloration  rose  ;  suiFaat 
rintensité  de  cette  teinte  et  en  la  comparant  avec  celle 
d'essais  établis  antérieurement,  on  pourra  déterminer  la 
quantité  de  bois  mécanique  qui  entre  dans  la  composition 
du  papier. 

On  dose  les  cendres  obtenues  par  combustion  pour  con- 
naître la  quantité  de  matières  minérales  ajoutées  :  sulfate 
de  baryte,  kaolin,  talc,  etc.,  qui  donnent  du  corps  au  papier, 
en  augmentent  le  poids  et  en  enlèvent  la  transparence. 

Dans  quelques  papiers  mal  préparés,  il  reste  parfois  une 
certaine  quantité  d'acides  libres,  très  nuisibles  à  leur  con- 
servation. On  en  constate  la  présence  en  faisant  avec  de 
Peau  distillée  une  bouillie  très  liquide  sur  laquelle  on  fiait 
agir  comme  réactif  du  rouge  du  Congo  qui  bleuit  sons 
l'action  des  acides  libres.  Le  fait  se  présente  rarement. 

La  composition  des  matières  (gélatine,  fécule  ou  résine) 
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qui  ont  servi  à  Tencollage,  se  détermine  de  la  manière  sui- 
vante. La  fécule  est  révélée  par  une  solution  iodée  très 
faible  qui  donne  une  coloration  bleue  ;  pour  voir  si  on  a  de 
là  résine  dans  l'échantillon  on  n'a  qu'à  faire  tomber  sur  lui 
une  goutte  d'éther  ;  il  se  forme  aussitôt  une  anréole  limitée 
par  un  cercle  mat.  Pour  trouver  la  gélatine  on  fait  bouillir 
le  papier  avec  de  Teau,  on  filtre  et  on  traite  par  du  tannin. 
Il  se  forme  un  précipité  cailleboté  qui  n'est  que  du  cuir. 

Pour  connaître  le  degré  d'encollage  du  papier  on  procède 
de  la  façon  suivante  :  on  dispose  la  feuille  de  papier  sur  un 
plan  incliné  et,  à  l'aide  d'un  compte-gouttes,  on  verse  de 
petites  quantités  de  chlorure  de  fer  à  la  partie  supérieure 
de  l'échantillon  ;  la  solution  en  coulant  fait  une  série  de 
traînées  sur  le  papier  qu*on  laisse  ensuite  sécher.  On  re- 
tourne alors  la  feuille  et  on  répète  la  même  expérience  avec 
du  tannin  en  provoquant  des  traînées  perpendiculaires  aux 
premières.  Si  le  papier  est  mal  encollé,  il  se  forme  des  taches 
d'encre  dues  au  mélange  des  deux  liquides  aux  points  d'in- 
tersection des  deux  traînées  ;  si,  au  contraire,  l'encollage 
est  bon,  il  n'y  a  pas  mélange  et  pas  de  formation  de  taches 
noires.  Suivant  que  celles-ci  sont  plus  ou  moins  foncées, 
l'encollage  laisse  plus  ou  moins  à  désirer. 

Le  pouvoir  absorbant  du  papier  buvard  se  détermine 
d'après  la  hauteur  d'absorption  d'eau,  en  un  temps  donné, 
par  les  échantillons  de  papier.  L'expérience  a  montré  que 
les  papiers  buvards  diffèrent  beaucoup  les  uns  des  autres  ; 
ainsi  pendant  le  même  temps  l'eau  est  montée  à  52  mm.  5 
pour  un  échantillon  et  à  89  mm.  5  pour  un  autre. 


L'alimentation  des  troupes  pendant  les  transports  par 

voie  ferrée  en  Russie. 


D'après  le  Roitsshii  Invalid,  le  système  d'alimentation 
par  les  stations  haltes-repas  présente,  en  Russie,  certains 
inconvénients.  L'homme  doit  souvent  manger  à  une  heure 
défavorable  (en  pleine  nuit  ou  de  très  bon  matin),  alors 
qu'il  préférerait  dormir.  En  hiver,  cet  inconvénient  est 
encore  plus  grand,  à  cause  du  froid  ;  pour  ne  pas  sortir  des 
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wagons,  les  soldats  aiment  mieux  se  contenter  de  leur  pain 
que  de  descendre  pour  aller  prendre  leur  repas  chaud. 

En  outre,  les  travaux  exécutés  pour  llnstallatioa  des 
stations  sont  souvent  hâtifs,  et,  par  conséquent,  mal  faits. 
Il  en  résulte  que  la  nourriture  servie  est  parfois  défec- 
tueuse. 

Pour  remédier  à  ces  inconvénients,  on  a  proposé,  on 
d  augmenter  le  nombre  des  stations  haltes-repas,  ou  de 
munir  les  trains  militaires  de  wagons-restaurants  comme  il 
en  existe  déjà  sur  les  lignes  de  la  Sibérie  et  de  la  Transcaa> 
casie.  Mais  ces  deux  solutions  coûteraient  cher,  et  il  Tau- 
drait  mieux  résoudre  le  problème  sans  dépenses  nouvelles 
pour  le  trésor. 

C'est  dans,  cet  ordre  d'idées  qu'on  a  expérimenté,  récem- 
ment, à  Odessa,  des  fourneaux  installés  dans  les  wagons  da 
train  militaire.  La  nourriture  des  hommes  est  ainsi  pr^»rée 
pendant  le  trajet. 

Les  avantages  du  système  sont  les  suivants  : 

^  Le  repas  de  la  troupe  lui  est  servi  aux  heures  habi- 
tuelles ; 

2°  Ces  heures  sont  indépendantes  des  arrêts  fortuits  du 
train  ; 

3»  La  distribution  aux  parties  prenantes  se  fait  plus  vite 
qu'aux  stations  haltes-repas,  car  on  économise  le  trajet 
d'aller  et  retour  du  train  à  la  station.  En  cas  de  mauvais 
temps,  les  hommes  peuvent  d'ailleurs  manger  dans  leur 
wagon,  pendant  la  marche  ; 

4°  Economie  de  personnel,  la  troupe^ préparant  elle-même 
sa  nourriture  ; 

5°  Décentralisation  du  système  d'alimentation,  par  suite 
surveillance  immédiate  et  responsabilité  des  chefs  delà 
troupe .  De  là  résulte  évidemment  une  amélioration  de  la 
nourriture  ; 

6»  Enfin,  ce  système  d'alimentation,  pour  les  raisons 
mentionnées  plus  haut,  permettrait  (faagmenter  sensible- 
ment la  vitesse  des  trains  milftaïres  russes,  qiiî  setnMe 
beaucoup  trop  Mble  (un  peu  plus  de  20  km.  àFheore). 

Les  essais  ont  été  conduits  de  la  façon  suivante  :  deux 
fourneaux  ont  été  installés  dans  un  wagon  couvert  et  soB- 
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dément  calés.  La  fumée  sortait  par  deux  tuyaux  attachés 
aux  parois  du  wagon  par  de  petits  fils  de  fer.  Sous  les 
grilles,  des  cuvettes  de  fonte  remplies  d'eau  recueillaient 
les  cendres  et  protégeaient  le  plancher  de  la  voiture.  Le 
wagon  ainsi  aménagé  reçut  quatre  cuisiniers  qui  préparè- 
rent le  repas  pendant  le  trajet  Odessa-Vecelii-Kout  et 
retour.  A  l'arrivée  à  Odessa,  on  distribua  des  vivres  chauds 
à  un  bataillon  du  59®  régiment  d'infanterie  de  Lublin,  qui 
arrivait  à  la  gare.  Grâce  à  des  mesures  de  détail  judicieuse- 
naent  prises,  la  distribution  d'une  soupe  chaude  aux  400 
hommes  du  bataillon  ne  dura  que  vingt  minutes.  Cette 
soupe  fut  déclarée  très  bonne. 

On  peut  donc  considérer  le  problème  comme  actuellement 
résolu  ;  il  est  possible  d'installer  de  cette  façon  des  four- 
neaux dans  les  trains  militaires  russses.  On  assurerait  ainsi, 
dans  d'excellentes  conditions,  l'alimentation  des  troupes 
pendant  les  transports  par  voie  ferrée,  sans  qu'on  doive  re- 
courir à  rétablissement,  toujours  coûteux,  de  stations 
baltes-repas,  ou  à  l'emploi  de  wagons-restaurants  d'un  type 
spécial. 

(Revue  du  Cercle  militaire,  S  décevahre  1900.) 


Une  installation  frigofiflqite  à  Brooklyn  (Etats-Unis). 

Engin€e7Hng  Record  du  1®'  septembre  donne  la  descrip- 
tion détaillée  d'une  importante  installation  frigorifique  qui 
vient  d'être  établie  à  Brooklyn  (New- York)  par  la  Kings 
Counly  Refrigerating  Company,  de  façon  à  réaliser  un 
fonctionuement  aussi  économique  que  possible. 

Cette  installation  comprend  un  magasin  à  sept  étages, 
mesurant  en  plan  27  m.  45  sur  30  m.  50  et  composé  presque 
exclusivement  de  salles  frigorifiques,  et  une  station  d'éner- 
gie installée  dans  un  bâtiment  adjacent  à  deux  étages. 

Chacun  des  étages  du  bâtiment  principal  est  divisé  en 
six  salles  desservies  par  un  escalier  et  par  deux  ascenseurs 
électriques  pouvant  porter  2.725  kg.  L'auteur  décrit  les 
moyens  employés  pour  assurer  la  ventilatjk)n  des  diverses 
salles  avec  l'air  refroidi. 
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La  station  d'énergie  occupe  Fétage  inférieur  da  bâtiment 
principal  et  les  deux  étages  de  Tautre»  et  tout  a  été  préva 
pour  un  développement  de  150  p.  100  de  rinstallation.  Les 
chaudières  ont  une  puissance  de  150  chevaux;  leur  combus- 
tible est  conservé  dans  des  soutes  qui  peuvent  en  contenir 
600  tonnes.  La  vapeur,  produite  à  5  kg.  6,  alimente  deux 
machines  à  vapeur,  plusieurs  pompes  et  l'appareil  de  réfri- 
gération qui  est  du  type  à  ammoniaque  à  absorption.  Les 
machines  font  300  tours  par-  minute  et  sont  accouplées 
directement  à  des  dynamos  de  30  kilowatts  à  6  pôles,  four- 
nissant du  courant  à  240  volts. 

L'appareil  de  réfrigération  est  installé  en  deux  unités 
ayant  une  capacité  réfrigérante  de  125  tonnes  chacune  par 
jour.  Le  gaz  ammoniac  dégagé  de  sa  solution,  puis  liquéfié, 
sert,  par  évaporation,  à  refroidir  une  solution  de  chlorare 
de  calcium,  qui  est  le  véhicule  du  froid.  La  circulation  de 
cette  solution  est  assurée  par  une  pompe  rotative,  actionnée 
directement  par  un  électro-moteur  de  10  chevaux,  à  une 
allure  de  1.400  tours  par  minute.  Le  débit  de  cette  pompe 
est  de  1.500  litres  par  minute. 

L'auteur  décrit  dans  tous  ses  détails  la  partie  de  l'instal- 
lation relative  à  la  production  du  froid  et  à  sa  distribution 
dans  les  différentes  parties  du  bâtiment. 

{Revue  scientifique,  24  novembre  1900.) 


Entretien  et  oonaervation  des  boie. 

Le  commandant  Pralon  a  fait,  à  la  Ôommission  des  mé- 
thodes d'essai  des  matériaux  de  construction,  une  commu- 
nication sur  les  bois  de  construction,  sur  leurs  lésions,  soit 
accidentelles,  soit  organiques,  et  sur  les  moyens  de  s'en 
préserver.  Nous  en  extrairons  ici  les  principaux  enseigne- 
ments pratiques. 

Pour  ce  qui  concerne  les  bois  Tnts  en  œuvre  dans  les 
6d^men/s, quand  un  plancher  fléchit,  quand  une  couverture 
se  cintre,  quand  un  parquet  ou  un  lambris  se  gondole,  il  J 
a  de  grandes  chances  pour  que  les  bois  soient  atteints  par 
des  lésions  mycotiques. 
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DaDS  le  cas  d'un  plancher,  par  exemple»  il  faut  enlever 
quelques  lames  en  différents  points  et  surtout  dans  le  voisi- 
nage des  murailles  ;  voir  si  les  solives  ou  les  dessous  des 
lames  sont  attaqués  par  les  champignons.  Si  Ton  est  assez 
heureux  pour  découvrir  la  lésion  à  ses  débuts,  on  se  con- 
tentera de  faire  disparaître  les  parties  attaquées  et  de  badi- 
geonner leurs  emplacements  ainsi  que  les  pièces  de  bois 
voisines  avec  une  solution  de  naphtolate  de  soude  au  cen- 
tième. 

Si  les  ravages  sont  déjà  considérables  et  que  les  surfaces 
se  trouvent  recouvertes,  soit  de  cordons  mycéliens  blancs 
ou  jaunâtres,  soit  de  tissus  feutrés  ou  de  chapeaux,  enlever 
tous  les  bois  contaminés  et  ceux  qui  leur  sont  contigus. 
Asperger  à  deux  ou  trois  reprises  le  sol  et  les  murs  a^a- 
cents  avec  de  Teau  renfermant  2  p.  100  d'acide  sulfurique. 
Les  bois  restant  dans  le  local  seront  badigeonnés  avec  une 
solution  de  20  grammes  de  bichlorure  de  mercure  par  litre 
d*alcool. 

Les  bois  contaminés  seront  incinérés  sur  place  ou,  du 

moins,  il  conviendra  d'éviter  de  les  transporter  inutilement. 

Les  bois  de  remplacement  seront  enduits  de  créosote  ;  en 

outre,  on  projettera  sur  eux,  au  moyen  d'un  pulvérisateur, 

une  solution  de  lysol  à  2  p.  100. 

La  pratique  qui  consiste  à  goudronner  les  portions  de 
solives  encastrées  dans  la  maçonnerie  est  inefficace,  parce 
que  l'action  protectrice  du  goudron  est  purement  superfl- 
cielle.  Il  est  préférable  de  les  créosoter. 

Dans  les  constructions  neuves,  si  l'on  ne  peut  éviter  de 
faire  des  planchers  au  rez-de-chaussée  quand  il  n'y  a  pas  de 
locaux  en  sous- sols,  on  prendra  des  mesures  pour  aérer  et 
mettre  au  sec  le  solivage  inférieur. 

Il  convient  de  ne  pas  mettre  entre  les  solives  du  remplis- 
sage capable  de  favoriser  l'apparition  des  champignons; 
utiliser  pour  cet  objet  exclusivement  du  sable  ou  du  gravier 
parfaitement  secs. 

La  conservation  des  bois  en  magasin  demande  des 
précautions  spéciales. 

Les  bois  doivent  être  conservés  sous  des  hangars  ou  dans 
des  magasins  secs  et  largement  aérés  :  le  sol  est,  de  préfé- 
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rence,  recouvert  d'nne  aire  en  dmeiit.  Les  bois,  même  en 
grnme,  ne  reposent  jamais  directement  sur  l'aire;  il  faut 
éviter  avec  le  plus  grand  soin  d'utiliser  des  vieux  bois 
comme  supports.  Ceuz-<;i  ne  tarderaient  pas  à  coDtaminer 
les  pièc(>8  qalis  sont  appelés  à  isoler.  On  peat  employer 
avantageusement  pour  cet  usage  de  vieux  rails. 

Dans  une  pile,  les  pièces  de  bois  ne  seront  jamais  pbucées 
jointives;  il  faut  que  Tair  puisse  drculer  librement  antoar 
de  chacune  d'elles.  Les  piles  seront  remaniées  fréquemment 
encliangeant  les  parties  en  contact. 

Il  convient  d  éliminer  et  d'incinérer  les  billes  qui  exhalent 
une  odeur  anisée,  butyrique  ou  acéliqae,  celles  qui  présen- 
tent des  végétations  mycéliennes,  en  nn  mot  tous  les  bois 
pourris  ou  simplement  contaminés. 

Pour  le  noyer,  en  particulier,  il  faut  faire  disparaître  les 
pièces  qui  présentent  des  plaques  myootiqu(:S  jaunes  ou  des 
cordons  noîrs  mycéliens. 

Enfin,  il  est  bon  de  projeter,  au  pulvérisateur,  da  lysol  A 
2  p.  ICO  sur  les  faces  du  bois  qui  se  trouvaient  en  contact 
avec  les  pièces  contaminées.  Si  le  mal  est  tocalisé  et  pea 
avancé,  enlever  les  parties  malaides  et  badigeonner  les 
portions  restantes  à  plusieurs  reprises  aTee  la  solution  de 
naphtolate  de  soude  au  centième. 

Rappelons,  d'après  le  travail  du  commandant  Pral(»i  qui 
résume  ceux  de  MM.  Crié,  professeur  à  la  Faculté  des 
sciences  de  Rennes,  Prilleux  et  Loubié,  que  les  lésions 
occasionnées  par  des  organismes  vivant  au  détriment  des 
éléments  du  bois  sont  dues  soit  à  des  parasites  animauûc, 
soit  à  des  parasites  tégélatujc. 

Ces  invasions  parasitaires  se  manifestent  aussi  bien  snr 
les  bois  abattus  que  sur  les  bois  vivants,  et  les  maladies 
qu'^elles  occasionnent  à  un  arbre  sur  pied  continuent  géné- 
ralement à  se  propager  après  l'abatage. 

Les  parasites  animaux  sont  soit  de  petits  insectes,  soit 
des  vers  ou  des  larves,  soit  de  petits  mollasqnes  qni  péaè- 
trent  dans  le  bois,  les  uns  pour  s'y  nourrir,  tes  autres  ppar 
y  déposer  leurs  œufs. 

Les  principaux  de  ces  parasites  sont  les  suivants  :  les 
puc€ro7is,  les  kermè^j  lesscoiyieSy  insectes  qui  lavageot 
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les  arbres  sur  pied .  Le  termite^  fourmi  ailée,  est  un  des 
animaux  les  plus  redoutables  pour  les  approyisionnemeuts 
de  bois. 

Parmi  les  vers,  il  faut  citer  : 

La  vrilletley  qui  a  environ  sept  millimètres  de  longueur; 
SI  couleur  est  d'un  brun  sombre  taché  de  jaune  ;  elle  attaque 
de  préférence  les  bois  tendres  et  Taubier  des  bois  durs  ; 

Lo  ty^nexillon,  qui  fait  des  trous  perpendiculaires  aux 
fibres,  se  propage  très  rapidement  et  donne  au  bois  une 
odeur  nauséabonde  particulière  ; 

Le  taret,  petit  mollusque  qui  n'attaque  que  le  bois 
plongé  dans  Teau  de  mer. 

C'est  généralement  par  Técorce,  riche  en  matières  azotées, 
que  commence  le  ravage  des  insectes;  l'aubier  est  ensuite 
attaqué.  Il  faut  donc  avoir  soin  d'enlever  l'écorce  à  temps. 
Un  étuvage  à  une  température  voisine  de  100  degrés  doit 
détruire  ces  parasites.  L'immersion  dans  l'eau  douce  a  aussi 
pour  résultat  de  l'aire  périr  certains  insectes,  par  exemple 
les  lymexillons  et  les  tarets.  Mais,  d'un  autre  côté,  le  séjour 
prolongé  de  certains  bois,  dans  Teau  occasionne  des  mala- 
dies bac  tério-myco  tiques. 

Les  lésions  dues  aux  parasites  végétaux  sont  de  deux 
sortes.  Selon  que  les  parasites  sont  des  bactéries  ou  des 
mycèies,  elles  prennent  le  nom  de  maladies  bactério-myco- 
tiques  ou  de  maladies  mycotiques  simples. 

Les  bactéries  (microbes)  sont  des  êtres  qui  forment  la 
limite  entre  le  règne  animal  et  le  règne  végétal.  Elles  en- 
gendrent des  fermentations  acétique,  lactique,  butyrique, 
etc.,  ou  des  fermentations  putrides.  Leur  extrême  ténuité 
et  la  grande  difficulté  de  les  distinguer  dans  les  tissus 
ligneux  ont  fait  parfois  méconnaître  l'origine  de  certaines 
maladies.  Elles  se  multiplient  par  division  de  leurs  cellules  ; 
mais  en  outre  elles  forment  des  corps  reproducteurs,  spores 
de  moins  d'un  millième  de  millimètre  de  diamètre,  qui 
résistent  à  la  dessiccation  et  supportent  des  températures 
bien  plus  élevées  que  celle  qui  fait  périr  les  bactéries  dont 
elles  proviennent. 

Les  maladies  d'origine  bactério-mycotique  sont  les  sui- 
vantes: 
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Les  tumeurs  bactériennes  (pin,  olivier),  qui  sont  des 
excroissances  ligneuses  habitées  par  des  bacilles.  Elles 
amènent  le  dépérissement  de  l'arbre. 

Les  écoulements  muqueuœ  (pourriture  humide).  L'écoule- 
ment blanc  engendre  une  fermentation  alcoolique,  qui 
devient  ensuite  acétique  (chêne,  bouleau,  peuplier).  Il  ne 
nuit  pas  aux  arbres  d'une  façon  bien  importante.  L^écoule- 
ment  brun,  qui  est  plus  grave  que  le  précédent  et  répand 
une  odeur  butyrique  (orme,  peuplier,  bouleau,  chêne).  Dans 
certains  pays,  les  chênes  atteints  de  cette  maladie  sont 
appelés  chênes  ferrés. 

Le  rouissage  prolongé  (bambou)  a  pour  conséquence  de 
produire  une  fermentation  butyrique  sous  Tinfluence  d'une 
bactérie  qui  décompose  la  cellulose. 

Les  maladies  mycotiques  sont  de  beaucoup  les  plus 
graves  et  les  plus  importantes  à  reconnaître  ;  ce  sont  elles 
qui  engendrent  les  tares  connues  sous  les  noms  suivants  : 

Roulure  mycotique,  lunure  mycotique,  cadranure  myco- 
tique;  carie  sèche,  pourriture  sèche,  noire,  jaune,  blanche, 
rouge  ;  grisette  à  chair  de  poule,  à  âanmie  blanche,  jaune, 
brune  ;  tabac  d'Espagne,  jaunisse  ;  œils-de-perdrix  ;  huppes  ; 
bois  passés,  échauffés.  Quelques-unes  de  ces  tares  se  rap- 
portent souvent  à  divers  états  successifs  de  développement 
d'une  même  lésion  mycotique. 

Les  mycètes,  ou  champignons,  sont  des  v^étaux  qui 
envoient  des  ramifications  (hyphes,  ou  mycètes)  dans  Tin- 
térieur  du  bois  pour  y  puiser  leur  nourriture.  Quelquefois 
leur  présence  se  trahit  à  l'extérieur  par  l'existence  de  cha- 
peaux (strômes  ou  réceptacles)  adhérents  aux  parois  du 
sujet  attaqué.  Mais  le  plus  souvent  ces  signes  extérieurs 
font  défaut,  soit  que  les  intéressés  les  aient  fait  disparaitre, 
soit  que  l'attaque  mycotique  ne  se  trouve  pas  encore  très 
avancée. 

D'ailleurs,  les  débuts  d'une  maladie  mycotique  sont  assez 
difficiles  à  reconnaître,  il  faudrait  avoir  recours  à  l'examen 
microscopique,  qui  n'est  d'ailleurs  un  moyen  ni  sur,  ni  à  la 
portée  de  tout  le  monde.  Mais,  à  mesure  que  la  maladie  se 
développe  et  avant  d'en  arriver  à  la  pourriture,  elle  se 
trahit  par  des  symptômes  organoleptiques  faciles  à  recon- 
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naître  :  coloration  et  odeur.  En  examinant  des  sections  du 
sujet,  on  remarque  qu'il  a  perdu  par  endroits  sa  couleur 
propre  ;  il  présente  des  points  ou  des  lignes  blanches,  des 
îlots,  des  stries,  des  rayures  plus  ou  moins  étendues,  et 
même  des  teintes  continues  ;  on  rencontre  des  colorations 
mycotiques  jaunes,  rouges,  bleues,  vertes,  blanches  et 
noires  (mycoses). 

Une  odeur  d'anis,  de  fenonil,  d'amandes  amères,  la  dis- 
parition de  l'odeur  de  tannin,  révèlent  des  lésions  myco- 
tiques. 

Les  champignons  dévoreurs  de  bois  les  plus  remarquables 
sont  :  le  MerulUus  lacrymans,  le  Polyporus  vaporarius 
et  le  Polyporus  fomentarius  ou  amadouvier^  spécial  au 
chêne  et  au  hêtre.  Ces  petits  ennemis  sont  de  redoutables 
destructeurs. 

Le  commandant  Pralon  nous  a  instruits  aussi  de  ce  que 
Ton  nomme  le  traumatisme  des  bois,  c'est-à-dire  de  leurs 
blessures,  lesquelles  sont  la  conséquence  de  la  taille,  de 
Télagage,  des  chocs  divers  que  peuvent  recevoir  les  arbres, 
des  morsures  des  rongeurs  ou  des  ruminants,  etc. 

Parmi  celle-ci,  on  range  : 

Lbl  galle  pierreuse,  due  à  une  infiltration  de  carbonate  de 
chaux  dans  les  parties  entrées  en  décomposition  par  suite 
de  blessure  ; 

La  vei7ie  grasse,  trace  noire,  d'apparence  huileuse,  qui 
s'étend  suivant  les  fibres  du  bois  ;  elle  serait  due  à  Tinfil- 
tration  dans  le  bois  de  la  gomme  vulnéraire  que  sécrètent 
les  arbres  blessés  en  vue  de  cicatriser  leur  plaie  ; 

La  frotture,  qui  est  une  partie  spongieuse  restée  dans 
rintérieur  du  bois  sain,  à  la  suite  de  la  mort  d'une  portion 
d'aubier  occasionnée  par  une  contusion  locale. 

Toutes  ces  tares  sont  ordinairement  peu  dangereuses  par 
elles-mêmes,  au  point  de  vue  de  la  conservation  des  bois. 
Il  suffira  généralement  d'en  purger  les  pièces  pour  s'en 
débarrasser.  Mais  elles  présentent  un  inconvénient  autre- 
ment plus  grave,  c'est  celui  de  servir  de  porte  d'entrée 
aux  parasites,  de  déterminer  la  dangereuse  fissure  par  la- 
quelle s'introduira  l'agent  funeste  de  la  décomposition  et  de 
la  destruction  finale. 

(La  Vie  scientifique f  8  décembre  1900.) 
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Les  agglomérés  argilo-oaloaires. 

Une  nouvelle  industrie  française  vient  de  se  créer  et  déjà 
commence  à  prendre  un  certain  développement,  car  il  s'agit 
d'un  produit  industriel  dont  la  consommation  est  très  con- 
sidérable. Nous  voulons  parier  de  la  pierre  artificielle  qai 
est  appelée  à  remplacer  entièrement  la  brique  dans  un  délai 
assez  court.  Cette  pierre  artificielle  présente,  en  effet,  sur 
la  brique,  même  de  haute  qualité,  une  incontestable  supé- 
riorité comme  résistance  au  choc,  à  la  pression  et  aux  agents 
atmosphériques  ;  elle  peut  recevoir  les  formes  les  plus 
variées,  toujours  régulières,  sans  déformations  ni  déchets; 
enfin  son  prix  n'est  pas  plus  élevé. 

L'idée  en  elle-même  d'obtenir  des  blocs  propres  à  la  ma- 
çonnerie et  à  la  construction  en  agglomérant  ensemble  des 
matières  convenables  n'est  pas  absolument  neuve,  car  on 
peut  trouver  trace  des  premières  recherches  sur  ce  sujet 
dès  le  milieu  du  dix-huitième  siècle.  Mais  c'est  seulement 
d'hier  que  date  la  découverte  capitale  qui  a  permis  d'arriver 
à  fabriquer  des  produits  irréprochables  et  d'une  manière 
à  la  fois  rationnelle  et  économique. 

En  principe,  tandis  que  la  brique  est  composée  simple- 
ment d'argile  de  qualité  plus  ou  moins  supérieure,  malaxée 
et  moulée  à  la  main  ou  à  la  machine,  puis  séchée  et  admise 
à  la  caisson,  le  nouveau  produit  français  dont  nous  nous 
occupons  ici,  est  un  véritable  aggloméré  d'argile,  de  chaux 
et  de  sable,  moulé  à  la  presse  hydraulique  et  cuit,  ou  mieux 
«  durci  »,  non  au  four,  mais  dans  une  étuve  et  sous  l'effet 
de  la  chaleur  d'eau  sous  pression.  La  réaction  de  la  chaux 
sur  le  sable  et  l'argile  forme  un  hydrosilicate  de  chaux  qui 
donne  au  produit  la  dureté  de  la  pierre. 

C'est  en  Allemagne  qu'on  a  le  plus  cherché  à  réaliser  cet 
aggloméré,  et  Ton  peut  citer  les  travaux  et  les  brevets  du 
D>-  Zernikow  (1877),  de  Cressy  (1882),  de  Neflgen,  Pfeiffer 
(1804),  de  Michaelis,  OIschewski  et  enfin  de  Ch.  Meurer 
(1808),  sur  la  matière.  Mais  aucuu,  on  peut  le  dire,  n'a  pn 
résoudre  toutes  les  conditions  du  problème  et  obtenir  un 
résultat  absolument  complet.  Tous  d'ailleurs  se  sont  bornés 
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à  chercher  les  meilleurs  procédés  de  préparation  d'un  mé- 
lange de  chaux  vive  ou  éteinte  avec  du  sable,  et  bien  que 
M.  Ch.  Meurer  soit  parvenu  à  opérer  ce  mélange  d'une  ma- 
nière parfaite  en  observant  certaines  conditions,  il  faut 
reconnaître  que  le  complément  qui  manquait  encore  à  cette 
invention  et  Ta  rendue  absolument  pratique,  n'a  été  décou- 
vert que  Tannée  dernière,  en  France,  par  un  éminent  chi- 
miste, M.  Ch.  Girard,  directeur  du  Laboratoire  municipal. 

Ce  complément  consiste  dans  l'adjonction,  au  sable  et  à  la 
cbaax,  de  terie  glaise  oa  afgike,  qui  subil,  conyoke  ceux-ci, 
l'action  de  la  vapeur  d'eaa  sous  presekoi  et  ajoute  aa  plas- 
ticité au  mélanga  La  chaux  se  combine  à  TargUe  à  un  tel 
point  qu'à  l'analyse  on  ne  trouve  plus  que  des  hjdroBàUcales 
de  chaux,  d'alumine  et  de  fer  entièrement  aolublea  dans 
l'acide  chlorhydrique. 

L'industrie  se  trouve  donc  maintenant  en  possession  d'un 
produit  de  haute  qualité,  résultant  en  dernier  lieu  des  re- 
cherches et  des  découvertes  de  Ch.  Meurer  et  de  Girard. 
Aujourd'hui  l'ère  des  tâtonnements  est  close  et  la  fabrica- 
tion du  nouvel  aggloméré  est  scientifiquement  organisée  de 
façon  à  fournir  aux  architectes  des  matériaux  de.  construction 
très  supérieurs  à  tous  ceux  actuellement  en  usage.  Le  pro- 
grès ne  détruit  pas,  il  transforme  et,  après  la  période  de 
luttes  inévitables  avec  l'habitude,  la  routine,  les  errements 
du  passé,  il  s'affirmera  et  l'évolution  s'accomplira  peu  à 
peu.  L'aggloméré  argilo-calcaire  est  sans  doute  la  pierre  de 
demain. 

(H. 4e  G.,  La  Nature,  27  octobre  1900.) 
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Un  des  publicistes  qui  ont  le  plus  ardemment  soutenir  b 
cause  de  la  paix  demandait  à  M.  Léon  Bourgeois,  quel  de- 
yait  être  le  sentiment  des  hommes  éclairés  sur  les  résultats 
de  la  Conférence.  «  Ni  scepticisme  ni  impatience  »,  répondit 
simplement  le  premier  délégué  de  la  France.  Peut-être ,  en 
effet,  se  passera-t-il  encore  bien  du  temps  avant  que  les 
conceptions  reconnues  et  formulées  à  la  Haye  soient  défi- 
nitivement admises  et  pratiquées  par  toutes  les  nations. 
Les  délibérations  et  les  résolutions  de  la  Conférence  nVji 
constituent  pas  moins  le  document  international  le  plus 
important  de  la  seconde  moitié  du  XIX*  siècle. 

La  Conférence  a  accompli  une  œuvré  qui  n'est  pas  par- 
faite, sans  doute,  mais  qui  est  sincère  et  sage.  Elle  atteste 
la  haute  sollicitude  des  gouvernements  pour  ce  qui  touche 
au  développement  pacifique  des  relations  internationales,  et 
du  bien-être  des  peuples.  Elle  s'efforce  de  concilier,  en  les 
sauvegardant,  les  deux  principes  qui  sont  à.  la  base  du 
droit  des  gens  :  le  principe  de  la  souveraineté  des  états  et  le 
principe  d'une  juste  solidarité  internationale.  Elle  donne  le 
pas  à  ce  qui  unit  sur  ce  qui  divise.  Elle  affirme  que, 
dans  les  temps  nouveaux  où  nous  entrons,  ce  qui  doit 
dominer,  ce  sont  les  œuvres  nées  d*un  besoin  de  concorde 
et  fécondées  par  la  collaboration  des  états  poursuivant  la 
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réalisation  de  leurs  intérêts  légitimes  dans  une  paix  solide 
réglée  par  la  justice. 

Enfin,  elle  a  codifié  les  lois  destinées  à  prévenir,  réprimer 
ou  réparer  les  excès  de  la  guerre  ;  elle  a  proclamé  à  la  face 
du  monde  la  supériorité  morale  de  rarbitrage  sur  les  pro- 
cédés belliqueux,  et,  autant  qu'il  était  en  son  pouvoir, 
elle  a  affirmé  cette  supériorité  dans  le  domaine  des  solutions 
pratiques. 

A  rbeuro  actuelle,  il  est  permis  sinon  de  porter  un  juge- 
ment utile,  au  moins  d'analyser  l'œuvre,  de  la  commenter 
et  de  mettre  en  lumière  le  chemin  parcouru  et  le  but 
atteint. 

Dans  une  introduction  fort  intéressante,  M.  Mérignhac 
fait  rbistorique  de  la  Conférence,  en  expose  Torganisation, 
et  montre  la  situation  et  le  rôle  joué  par  chacune  des 
puissances  qui  y  ont  pris  part.  Pour  Texamen  détaillé  des 
travaux ,  l'auteur  adopte  le  plan  indiqué  par  la  Conférence 
elle-même,  et  divise  sou  étude  en  trois  parties,  correspon- 
dant aux  trois  ordres  d'idées  principaux,  dont  chaque 
commission  avait  été  chargée  d^entreprendre  la  réfor- 
mation ,  le  complément  ou  l'organisation,  à  savoir  : 

l'«  Partie  :  Propositions  concf>rnant  les  armements, 
engins  de  guerre,  moyens  de  destruction  et  budgets  mili- 
taires, ainsi  que  certains  projectiles  et  explosifs  ; 

2«  Partie  :  De  la  réglementation  des  lois  de  la  guerre; 

3*^  Partie  :  Des  bons  offices,  de  la  médiation  et  de  l'arbi- 
trage. 

Â  la  fin  de  l'ouvrage  se  trouvent,  en  annexes,  le  texte  des 
actes  de  la  Conférence  et  un  tableau  des  signatures  apposées 
aux  conventions  et  déclarations  qui  permet  de  se  rendre 
compte  de  la  part  prise  dans  chaque  acte  par  les  dififérents 
états  participants. 

M.  Mérignliac,  jurisconsulte  et  auteur  de  travaux  sur 
l'arbitrage,  était  tout  naturellement  désigné  pour  entre- 
prendre l'histoire  et  le  commentaire  de  la  Conférence  de  la 
paix.  Comme  le  dit  dans  la  préface  M.  Léon  Bourgeois, 
M.  MérigDhac  met  d'autant  mieux  en  lumière  les  résultats 
obtenus,  qu'il  n'hésite  pas  à  critiquer,  avec  celte  entière 
liberté  d'esprit  et  cette  franchise  d'allures  qui  sont  le 
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propre  de  l'enseignement  supérieur  français,  les  poiiiia  pour 
lesquels  il  croit  qu'on  aurait  pu  faire  diffénemment  on 
mieux.  L'ouvrage  en  tire  tin  intérêt  et  une  utilité  plus 
grands  à  la  fois  pour  le  public,  qui  saisira  mieux  les  lignes 
principales  des  délibérations  et  pour  tous  ceux  qui  ont  besoin 
d'être  exactement  au  courant  de  l'état  actuel  du  droit  in- 
ternational sur  les  questions  tranchées  par  la  Ck)nfiâirenoe 
de  la  Haye. 
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AVIS    IMPORTANT 


La  Revue  de  rintendance  termine  açec  la 
présente  livraison  sa  treizième  année.  Bien  que 
chacun  des  volumes  parus  soit  accom.pagné  dune 
table  analytique  et  (Tune  table  synoptique,  la 
recherche  de  renseignements  sur  un  sujet  donné 
est  devenue  longue  et  quelquefois  difficile,  en  rai* 
son  du  grand  nombre  de  questions  déjà  traitées  et 
de  la  multiplicité  des  indications  fournies  sur  an 
même  sujet  à   des  dates  parfois  très  éloignées. 

Aussi  le  moment  a  paru  propice,  à  T  ouverture  da 
siècle,  Rétablir  une  table  générale  et  détaillée  qui 
permettrait  de  retrouver  facilement  non  seulement 
un  article  ou  un  nom  d'auteur,  mais  encore  un  point 
de  détail  sur  une  matière  spéciale. 

La  Rédaction  est  heureuse  de  pouvoir  annoncer 
que  le  Ministre  a  bien  voulu  autoriser  la  publica- 
tiouj  en  tirage  à  part,  de  ce  travail,  qui  a  été 
confié  à  M.  le  Sous-Intendant  militaire  Deverre. 

Cette  Table  paraîtra  incessamment  en  unfa^- 
cicule  supplémentaire. 
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